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AVISO

S| DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA, EL CLIENTE UTILIZA UNA PIEZA PARA ESTE
EQUIPO MANITIWOC APARTE DE UNA PIEZA INALTERADA NUEVA O RECICLADA COMPRADA
DIRECTAMENTE A FRYMASTER/DEAN, O ALGUNO DE SUS CENTROS DE SERVICIO
AUTORIZADO DE FABRICA, Y/O LA PIEZA QUE USE SE MODIFICA CON RESPECTO A SU
CONFIGURACION ORIGINAL, QUEDARA NULA ESTA GARANTIA. ADEMAS, NI FRYMASTER
DEAN NI SUS FILIALES SERAN RESPONSABLES DE NINGUN RECLAMO, PERJUICIO O
GASTOS INCURRIDOS POR EL CLIENTE, RESULTANTES DIRECTA O INDIRECTAMENTE, EN
SU TOTALIDAD O EN PARTE, DEBIDO A LA INSTALACION DE ALGUNA PIEZA MODIFICADA
Y/O UNA PIEZA RECIBIDA DE UN CENTRO DE SERVICIO NO AUTORIZADO.

AVISO
Este aparato estd destinado Unicamente al uso profesional y debe operarlo solamente el
personal capacitado. La instalacién, el mantenimiento y las reparaciones debe realizarlos el
Centro de Servicio Autorizado Frymaster Dean (Factory Authorized Service Center, FASC) u otro
profesional capacitado. La instalacién, el mantenimiento o las reparaciones efectuadas por el
personal no capacitado pueden anular la garantia del fabricante. Consulte el Capitulo 1 de este
manual para ver definiciones del personal de servicio capacitado.

AVISO
Este equipo debe instalarse en conformidad con los coédigos nacionales y locales
correspondientes del pais y/o la region donde se instale el aparato. Consulte los REQUISITOS
DEL CODIGO NACIONAL en el Capitulo 2 de este manual para ver detalles especificos.

AVISO A LOS CLIENTES DE LOS EE.UU.
Debe instalarse este equipo de acuerdo con el cddigo de plomeria basica de Building Officials
and Code Administrators International, Inc. (BOCA) y el Manual de Higienizacion para Servicio
de Alimentos (Food Service Sanitation Manual) de la Administracion de Alimentos y Farmacos
(Food and Drug Administration) de los EE.UU.

AVISO
Los dibujos y las fotografias utilizados en este manual estan destinados a ilustrar
procedimientos operativos, de limpieza y técnicos y pueden no adecuarse a los procedimientos
operativos de la gerencia en el sitio de instalacién.

AVISO A LOS PROPIETARIOS DE UNIDADES EQUIPADAS CON COMPUTADORAS

EE.UU.
Este dispositivo cumple con el Apartado 15 de las reglas de la FCC. EIl funcionamiento esta
regido por las dos condiciones siguientes: 1) Este dispositivo no puede causar interferencia
perjudicial, y 2) Este dispositivo debe aceptar toda interferencia recibida, incluida la
interferencia que puede ocasionar un funcionamiento indeseable. Si bien este dispositivo es de
Clase A verificada, se ha demostrado que cumple con los limites de la Clase B.

CANADA
Este aparato digital no supera los limites de las Clases A o B para emisiones de ruido
radioeléctrico segln lo establece la norma ICES-003 del Departamento Canadiense de
Comunicaciones.

Cet appareil numerique n'emet pas de bruits radioelectrigues depassany les limites de classe A
et B prescrites dans la norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.




A\ PELIGRO
La instalacion, el ajuste, el mantenimiento o el servicio incorrectos, asi como las alteraciones o
modificaciones sin autorizacién pueden causar dafios materiales, lesiones o la muerte. Lea
detalladamente las instrucciones de instalacion, operacion y servicio antes de instalar o dar
servicio a este equipo.

A\ PELIGRO
iEl borde delantero de este aparato no sirve de peldafio! No se ponga de pie sobre el aparato.
Pueden ocasionarse lesiones graves al resbalar o tomar contacto con el aceite caliente.

A PELIGRO
No almacene ni use gasolina ni otros liquidos o vapores inflamables en la cercania de éste ni de
ningun otro aparato.

A PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracién debe desocuparse
en un recipiente no inflamable al final de cada jornada de fritura todos los dias. Pueden
inflamarse espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en cierto
material de manteca.

A\ ADVERTENCIA
No golpee las cestas de la freidora ni otros utensilios en la tira de union de la freidora. La tira
sirve para sellar la unién entre las vasijas de freidora. Si se golpean las cestas en la tira para
desalojar manteca se deformara la tira, perjudicando su ajuste. Esta disefiada para ajustar
apretadamente y s6lo debe quitarse para limpiar.

A PELIGRO
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin depender
de ni transmitir tensién al conducto eléctrico. Se incluye un juego de restriccion con la freidora.
Si no esta el juego de restriccién comuniquese con su KES local.

A\ PELIGRO
Esta freidora tiene un cable de alimentacion (trifasico) para cada olla de la freidoray un cable de
cinco alambres simple para el sistema completo. Antes de trasladar, probar, dar mantenimiento
y hacer cualquier reparacion en su freidora Frymaster; desconecte TODOS los cables de
alimentacién eléctrica del tomacorriente.

A\ PELIGRO
Mantenga todo articulo alejado de los drenajes. Cerrar los actuadores puede causar dafios o
lesiones.

AVISO
Las instrucciones en este manual para usar un sistema de aceite a granel para el llenado y
desechado de aceite son para un sistema RTI. Estas instrucciones puede que no se apliquen a
otros sistemas de aceite a granel.




DECLARACION DE GARANTIAGEN Il LOV™

Frymaster, L.L.C. ofrece las siguientes garantias limitadas Gnicamente al comprador original de este equipo y
repuestos:

A. DISPOSICIONES DE GARANTIA - FREIDORAS

1. Frymaster L.L.C. garantiza todos los componentes contra defectos en material y fabricacion por un
plazo de dos afios.

2. Todos los componentes, con la excepcion de la olla, juntas téricas y fusibles, estan garantizados por
dos afios después de la fecha de instalacion de la freidora.

3. Si algin componente, salvo fusibles y juntas téricas, tuviera un defecto durante los primeros dos afios
después de la fecha de instalacion, Frymaster también pagara los costos del tiempo de mano de obra
para cambiar el componente hasta dos horas, ademas de hasta 160 km de viaje (80 km de ida y
vuelta).

B. DISPOSICIONES DE GARANTIA - OLLAS DE LAS FREIDORAS

Si se descubre en una olla una fuga dentro de diez afios después de la instalacién, Frymaster, a su opcion,
cambiard toda la bateria o la olla, permitiendo hasta el tiempo méaximo segun las horas de la tabla de
asignacion de tiempo de Frymaster para mano de obra. Los componentes instalados en la olla, como el
termostato de limite alto, la sonda, las juntas, los sellos y fijaciones relacionadas, también estan cubiertos
por la garantia de diez afios si se necesita reemplazarlos al cambiar la olla. No se incluyen las filtraciones
debidas al trato indebido o a conectores roscados como sondas, sensores, limites altos, valvulas de drenaje
0 tuberia de retorno.

C. DEVOLUCION DE COMPONENTES

Todos los componentes defectuosos deben devolverse a un Centro de Servicio Autorizado de la Fabrica
Frymaster dentro de 60 dias para recibir crédito. Después de 60 dias, no se permitira ningun crédito.

D. EXCLUSIONES DE LA GARANTIA

Esta garantia no cubre equipo que haya sido dafiado debido a maltrato, abuso, alteracion o accidente
como:
e reparacion indebida o sin autorizacién (incluso cuando el usuario suelde alguna olla);

e no seguir las instrucciones de instalacion correctas y/o procedimientos de mantenimiento programado
como se indica en sus tarjetas MRC. Se exige demostrar el mantenimiento programado para mantener la
garantia;

e mantenimiento incorrecto;
e dafos durante el transporte;
e uso anormal;

e desmontaje, alteracion o eliminacidon de la placa de capacidad nominal o el cédigo de fecha en los
elementos calentadores;



o hacer funcionar la olla sin manteca o algun otro liquido en su interior;

e no se garantizard ninguna freidora seguin el programa de diez afios si no se ha recibido debidamente su
formulario inicial.

Esta garantia tampoco cubre:

e transporte 0 viajes de mas de 160 km (80 km ida y vuelta), o viajes de mas de dos horas;
e horas extra o cargos en dias feriados;

e dafios consecuentes (el costo de reparar 0 cambiar otra propiedad que se dafie), pérdida de tiempo,
ganancias, uso o algun otro perjuicio fortuito de cualquier tipo.

No se ofrecen garantias implicitas de comerciabilidad ni idoneidad para usos o fines particulares.

Esta garantia es aplicable en el momento de imprimir este manual y esta sujeta a cambios.



FREIDORA ELEQTRICA GEN I LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 1: INTRODUCCION

NOTA: La freidora Frymaster BIELA14 requiere un arranque, demonstracién e instruccién

antes de poder comenzar las operaciones normales del restaurante.

1.1 Generalidades

Lea las instrucciones de este manual totalmente antes de intentar usar este equipo. Este manual abarca todas
las configuraciones de los modelos BIELA14 LOV™ de McDonald’s. Las freidoras de esta linea de modelos
tienen en comun la mayor parte de sus piezas, y cuando se traten en grupo, se llamaran freidoras “LOV™”,

Aunque tienen un aspecto similar a las freidoras eléctricas RE14 de McDonald’s, las freidoras BIELA14
presentan una olla de bajo volumen de aceite, nivel de llenado de aceite automatico y una unidad de filtracion
intermitente automatica. El disefio Euro-Look incorpora una tapa superior redondeada y un drenaje redondo
grande, lo cual asegura que las papas fritas y otros residuos vayan a la bandeja del filtro. Las freidoras
BIELA14 LOV™ estan controladas con una computadora M3000. Las freidoras de esta serie vienen con
disposiciones de tina completa o dividida, pudiendo comprarse en baterias de hasta cinco freidoras.

1.2 Informacion de seguridad
Antes de intentar operar la unidad, lea completamente las instrucciones de este manual.

En este manual, encontrara anotaciones destacadas con cuadros de borde doble similares a la que aparece méas
abajo.

A\ PELIGRO
El aceite caliente causa quemaduras graves. Nunca intente mover una freidora con aceite
caliente ni transferir aceite caliente de un recipiente a otro.

A Los cuadros de PRECAUCION contienen informacion acerca de acciones o condiciones que pueden
causar o dar como resultado un desperfecto del sistema.

A Los cuadros de ADVERTENCIA contienen informacion acerca de acciones o condiciones que pueden
causar o dar como resultado dafios a su sistema, los cuales pueden ocasionar desperfectos al sistema.

A Los cuadros de PELIGRO contienen informacién acerca de acciones o condiciones que pueden causar o
dar como resultado lesiones al personal, los cuales pueden ocasionar dafios y/o desperfectos al sistema.

Las freidoras de esta serie estdn equipadas con las siguientes funciones automaticas de seguridad:

1. Dos caracteristicas de deteccion de alta temperatura apagan los elementos en caso de que fallen los
controles de temperatura.

2. Un circuito de seguridad en las unidades con sistemas de filtro evita que se calienten los elementos con la
valvula de drenaje abierta.
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1.3 Informacion de computadora para las computadoras M3000

Este equipo se ha probado y encontrado en cumplimiento con los limites correspondientes a un dispositivo
digital de la Clase A, de acuerdo con el Apartado 15 de las reglas de la FCC. Si bien este dispositivo es de
Clase A verificada, se ha demostrado que cumple con los limites de la Clase B. Esto limites estan disefiados
para ofrecer una proteccion razonable contra la interferencia nociva cuando se opera el equipo en un entorno
comercial. Este equipo genera, usa y puede irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza en
conformidad con el manual de instrucciones, puede ocasionar interferencia a las comunicaciones de radio. Es
probable que el funcionamiento de este equipo en una zona residencial ocasione interferencias nocivas, en
cuyo caso el usuario debera corregir la interferencia por cuenta propia.

Se le advierte al usuario que cualquier cambio o modificacion que no cuente con la aprobacién de las partes
responsables del cumplimiento puede anular la autoridad del usuario para operar el equipo.

Si es necesario, el usuario debe consultar al distribuidor o a un técnico experimentado de radio y television
para recibir sugerencias adicionales.

Puede serle dtil al usuario el siguiente folleto preparado por la Comisién Federal de Comunicaciones: "How
to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems" [Cémo identificar y resolver problemas de
interferencia de radio-TV]. Este folleto estd disponible a través de la U.S. Government Printing Office,
Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Informacion especifica de la Comunidad Europea (CE)
La Comunidad Europea (CE) ha establecido ciertos estandares especificos referentes a equipo de este tipo.

Siempre que exista una diferencia entre las normas de la CE y las otras, la informacién o las instrucciones en
cuestion se identifican mediante cuadros sombreados similares al que aparece a continuacion.

NOTRMA CE
Ejemplo de cuadro usado para distinguir

informacion especificade la CE yno de la CE

15 Instalacion, operacién y personal de servicio

La informacion operativa del equipo Frymaster se ha preparado para el uso por parte de personal capacitado
y/o autorizado Unicamente, como se define en la Seccion 1.6. EIl personal de instalacion o servicio
capacitado, certificado, licenciado y/o autorizado debe realizar toda instalacion y servicio del equipo
Frymaster, segun se define en la Seccion 1.6.

1.6 Definiciones
PERSONAL OPERATIVO CAPACITADO Y/O AUTORIZADO
El personal capacitado/autorizado se refiere a quienes hayan leido detenidamente la informacion de este

manual y se hayan familiarizado con las funciones del equipo, o quienes hayan tenido experiencia previa con
el funcionamiento del equipo cubierto en este manual.
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PERSONAL DE INSTALACION CAPACITADO

El personal de instalacion capacitado se refiere a individuos, firmas, empresas y/o compafiias que, ya sea en
persona 0 mediante un representante, participen y sean responsables de la instalacién de aparatos eléctricos.
El personal capacitado debe tener experiencia con este trabajo, estar familiarizado con todas las precauciones
eléctricas implicitas, ademés de haber reunido todos los requisitos de cddigos nacionales y locales
correspondientes.

PERSONAL DE SERVICIO CAPACITADO

El personal de servicio capacitado se refiere a quienes estén familiarizados con el equipo Frymaster y quienes
estén autorizados por Frymaster, L.L.C. para dar servicio al equipo. Todo el personal de servicio autorizado
debe estar equipado con un juego completo de manuales de servicio y piezas de repuesto, ademas de contar
con un inventario minimo de piezas para equipos Frymaster. Se incluye una lista de centros de servicio
autorizado por la fabrica de Frymaster Dean (Factory Authorized Service Centers, FASC) con la freidora
cuando sale de féabrica. Si no se usa al personal de servicio capacitado guedara nula la garantia de
Frymaster por el equipo

1.7 Procedimiento de reclamo de dafios en transito

Qué hacer si su equipo llega dafiado:

Observe que este equipo fue inspeccionado y empacado cuidadosamente por el personal especializado antes
de salir de la fabrica. La compafiia de transportes asume toda la responsabilidad por la entrega integra al
aceptar el equipo.

1. Presente un reclamo por dafios inmediatamente, independientemente de la extension de los dafios.

2. Inspeccione y anote toda pérdida o dafio visible, ademas revise que esta informacion se anote en la
nota de flete o en el recibo expreso y que cuente con la firma de la persona que haya hecho la entrega.

3. Pérdida o dafios ocultos — Si no se nota el dafio hasta desempacar el equipo, notifique a la compafiia de
transportes o al transportista inmediatamente al descubrir la pérdida o dafio y presente un reclamo por
dafios ocultos. Este debe presentarse dentro de 15 dias de la fecha de entrega. Conserve el empaque para
inspeccionarlo.

Frymaster NO ASUME RESPONSABILIDAD POR DANOS O PERDIDAS
INCURRIDOS EN TRANSITO.
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1.8 Informacién de servicio

Para mantenimiento o reparaciones que no sean de rutina, o para obtener informacion de servicio, péngase en
contacto localmente con su Centro de Servicio Autorizado de Frymaster Dean (FASC). Para ayudarle en
forma répida, el Centro de Servicio Autorizado de Fabrica Frymaster Dean (FASC) o el representante del
Departamento de Servicio necesita cierta informacion acerca del equipo. La mayor parte de esta informacion
se encuentra en la placa de datos pegada en el interior de la puerta de la freidora. Los nimeros de pieza se
encuentran en el Manual de servicio y piezas. Los pedidos de piezas pueden realizarse directamente al FASC
o distribuidor local. Se incluye con las freidoras una lista de los centros FASC de Frymaster Dean al salir de
fabrica. Si no tiene acceso a la lista, comuniquese con el Departamento de Servicio de Frymaster Dean al 1-
800-551-8633 0 al 1-318-865-1711 o por correo electronico a service@frymaster.com.

Se necesitara la informacién siguiente para poder asistirle eficazmente:

NUmero de modelo

NUmero de serie

Voltaje

Tipo de problema

CONSERVE Y GUARDE ESTE MANUAL EN UN LUGAR SEGURO PARA SU
USO FUTURO.
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FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 2: INSTRUCCIONES DE INSTALACION

2.1 Requisitos generales de instalacion

La instalacion correcta es esencial para el funcionamiento seguro, eficiente y sin problemas de este
aparato.

Todo tipo de instalacion y servicio en los equipos Frymaster Dean, segun se define en la Seccion 1.6 de
este manual, debe realizarlo el personal capacitado, con licencia y/o autorizado.

Si no se usa al personal de instalacion o servicio capacitado, con licencia y/o autorizado (sequn se define
en la Seccion 1.6 de este manual) para instalar o dar servicio de alguna otra manera a este equipo,
anulard la garantia de Frymaster vy pueden producirse dafios al equipo o lesiones fisicas al personal.

Donde existan conflictos entre las instrucciones y la informacion que aparecen en este manual y los
cddigos o reglamentaciones locales o nacionales, la instalacion y operacion deben cumplir con los
cddigos o regulaciones actuales en el pais donde se va a instalar el equipo.

Puede recibir servicio poniéndose en contacto con el Centro de Servicio Autorizado local de la fabrica
Frymaster Dean.

AVISO
Todas las freidoras enviadas sin los ensamblajes de cables y enchufes provistos por la
fabrica deben tener sistema de cableado usando conductos flexibles al blogue terminal
ubicado en la parte posterior de la freidora. Estas freidoras deben estar cableadas segun
las especificaciones NEC. Las unidades cableadas deben incluir la instalacion de
dispositivos de restriccion.

A\ PELIGRO
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin
depender del conducto eléctrico ni transmitir tensién al mismo. Se incluye un juego de
restriccion con la freidora. Si falta el juego de restriccion comuniquese con el Centro de
servicio autorizado de fabrica Frymaster Dean (FASC).

AVISO
Si se conecta este equipo directamente a la fuente de alimentacidon eléctrica, debe
incorporarse en el cableado fijo un medio de desconexion de la misma con separacién de
contactos de por lo menos 3 mm en todos los polos.

AVISO
Este equipo debe colocarse de tal modo que el enchufe quede accesible a menos que se
cuente con otro medio de desconexidn de la fuente de alimentacién (p. j.: un disyuntor).

AVISO
Si este aparato esta conectado permanentemente a un cableado fijo, la conexién debe ser
con alambres de cobre con una capacidad nominal de temperatura no inferior a 75°C.
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AVISO
Si se dafia el cable eléctrico, debe cambiarlo un técnico del Centro de Servicio Autorizado por la
Fabrica de Frymaster Dean u otra persona con capacitacion similar para evitar un peligro.

A\ PELIGRO
Debe conectarse este aparato a una fuente de alimentacién con el mismo voltaje y fase que se
especifica en la placa de capacidad nominal ubicada en el interior de la puerta del aparato.

A\ PELIGRO
Todas las conexiones de este aparato deben efectuarse segun el o los diagramas de
cableado suministrados con el aparato. Consulte el(los) diagrama(s) instalados en el
interior de la puerta del aparato cuando instale o dé servicio a este equipo.

A\ PELIGRO
Los aparatos Frymaster Dean equipados con patas son para instalaciones estacionarias.
Los aparatos con patas deben levantarse durante el transporte para evitar dafios al mismo y
lesiones fisicas. Para las instalaciones movibles, deben usarse ruedas opcionales para el
equipo. ¢Tiene preguntas? Llame al 1-800-551-8633.

A\ PELIGRO
No coloque un faldon de drenaje en una freidora simple. La freidora puede desestabilizarse,
volcarse y ocasionar lesiones. El area donde se sitle el aparato debe mantenerse despejada
y sin materiales combustibles en todo momento.

A\ PELIGRO
Los codigos de construccion prohiben que se instale una freidora con su tanque de aceite
caliente abierto al lado de una llama expuesta de cualquier tipo, incluida la de asadores y
estufas.

En caso de haber un corte de energia, la(s) freidora(s) se apagara(n) automaticamente. Si ocurre esto, apague
el interruptor de encendido. No intente poner en marcha la(s) freidora(s) hasta que se restablezca el
suministro de energia.

Este aparato debe mantenerse libre de material combustible, salvo que puede instalarse sobre pisos
combustibles.

Debe mantenerse una distancia de 15 cm a ambos lados y por detrds con respecto a estructuras combustibles.
Debe contarse con un minimo de 61 cm por delante del equipo para dar servicio y lograr un buen
funcionamiento.

/\ ADVERTENCIA
No bloquee el area alrededor de la base ni debajo de las freidoras.

2.1.2 Requisitos de conexién eléctrica a tierra

Todos los aparatos eléctricos deben estar conectados a tierra segin los cddigos nacionales y locales
correspondientes, asi como los cddigos de la CE que sean pertinentes. En el interior de la puerta de la
freidora se encuentra un diagrama de cableado. Consulte la placa de capacidad nominal en el interior de la
puerta de la freidora para ver los voltajes apropiados.
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/\ ADVERTENCIA
Para garantizar la operacion segura y eficiente de la freidora y la campana, el enchufe
eléctrico para la linea de 120 voltios, la cual energiza la campana, debe estar totalmente
colocado y bloqueado en su zécalo de patas y funda.

2.1.3 Requisitos australianos

A instalarse conforme a las reglamentaciones AS 5601 / AG 601, las de autoridades locales, de gas, de
electricidad y cualquier otra estatutaria pertinente.

2.2 Requisitos eléctricos

El enchufe de suministro trifasico para los elementos tiene un valor nominal de 60 amperios, 250 VCA y tiene
configuracion L15-60P de NEMA. El enchufe de control y filtro tiene un valor nominal de 20 amperios,
120/208 VCA y tiene configuracion L21-20P de NEMA. Cada freidora debe tener el cable para suministro a
los elementos en un circuito individual asi como también el cable de control.

SERVICIO |TAMARNO CALIBRE AMPERIOS POR PATA
VOLTAJE | FASE | DE CABLES | MIN. (mm?) L1 L2 L3
208 3 3 6 (16) 39 39 39
240 3 3 6 (16) 34 34 34
480 3 3 8 (10) 17 17 17
220/380 3 4 6 (16) 21 21 21
240/415 3 4 6 (16) 20 20 21
230/400 3 4 6 (16) 21 21 21
AVISO

Si este aparato esta conectado permanentemente a un cableado fijo, la conexion debe ser
con alambres de cobre con una capacidad nominal de temperatura no inferior a 75°C.

A\ PELIGRO
Debe conectarse este aparato a una fuente de alimentacién con el mismo voltaje y fase que
se especifica en la placa de capacidad nominal ubicada en el interior de la puerta del
aparato.

A\ PELIGRO
Todas las conexiones de este aparato deben efectuarse segun el o los diagramas de
cableado suministrados con el aparato. Consulte el(los) diagrama(s) instalados en el
interior de la puerta del aparato cuando instale o dé servicio a este equipo.

2.3 Después de que las freidoras se coloquen en la estacion freidora

A\ PELIGRO
No debe alterarse ni desmontarse ningun material estructural de la freidora para adecuar la
colocacion de la freidora debajo de una campana. ¢Tiene preguntas? Llame a la Linea de
servicio Frymaster Dean al 1-800-551-8633.
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1. Una vez que se haya colocado la freidora en la estacion, use un nivel de carpintero colocado a través de la
parte superior de la olla para verificar que esté nivelada la unidad, tanto de lado a lado como de adelante
hacia atrés.

Para nivelar las freidoras, ajuste las ruedas asegurandose que la o las freidoras estén a la altura apropiada
en la estacion freidora.

Cuando la freidora esta nivelada en su posicidn final, instale las fijaciones que provee el KES para limitar
su movimiento de manera que no dependa del conducto o conexion eléctrica ni transmita tension a ellos.
Instale las fijaciones de acuerdo con las instrucciones provistas. Si se desconectan las fijaciones para dar
servicio u otros motivos, deben volver a conectarse antes de que se use la freidora.

A\ PELIGRO
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin
depender del conducto eléctrico ni transmitir tensién al mismo. Se incluye un juego de
restriccion con la freidora. Si falta el juego de restriccion comuniquese con el Centro de
servicio autorizado de fabrica Frymaster Dean (FASC).

A\ PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Evite el contacto. Siempre debe
guitarse el aceite de la freidora antes de intentar moverla para evitar derrames, caidas y
guemaduras graves. Las freidoras pueden volcarse y ocasionar lesiones fisicas si no se
aseguran en una posicion estacionaria.

2. Cierre la(s) valvula(s) de drenaje de la freidora y llene la olla con agua hasta la linea de nivel de aceite del
fondo.
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FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 3: INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

COMO ORIENTARSE AL USAR LA FREIDORA ELECTRICA LOV™ SERIE
BIELA14

Alojamiento inclinado Elementos

Indicador luminoso <1 \

del filtro de AIF ‘ ‘ ' '

Indicador luminoso de

bajo nivel de la JIB Tapa superior

Panel de control
(se muestra el de =
la comp. M3000) N el eeivang) Bisel

Etiquetas de datos de

identificaciondela Interruptor

freidora (nimeros de -~ de encendido

modelo y de serie) P, | (solo EE. UU.)
‘Zg Fusible

. . » Puerta trasera de la JIB
Unidad de filtracién (vea la seccion 3.3)

) incorporada FootPrint Pro
Fuente del filtro

CONFIGURACION TiPICA (SE MUESTRA EL MODELO BIELA314)
NOTA: El aspecto de la freidora puede ser un poco diferente al de la freidora
gue se muestra, segun la configuracion y la fecha de fabricacion.



3.1 Procedimientos de configuracion y apagado del equipo
Configuracion

A\ PELIGRO
Nunca haga funcionar el aparato con ollas de fritura vacias. Antes de energizar los elementos,
debe llenar la olla de fritura con agua o aceite hasta la linea de llenado. Si no lo hace, se pueden
producir dafios irreparables en los elementos y se puede producir un incendio.

A\ PELIGRO
Antes de llenar la olla de fritura con aceite, quite todas las gotas de agua. Si no lo hace, se
produciran salpicaduras de liquido caliente cuando el aceite alcance la temperatura de coccion.

AADVERTENCIA
No es posible utilizar grasa soélida en la freidora BIELA14. Solo utilice grasa liquida en esta
freidora. Si utiliza grasa sélida, se obstruiran las lineas de aceite. La capacidad de la freidora
BIELA14 es de 31 Ib (3,7 gal/14 L) para la olla simple, y de 15,5 |b (2,5 gal/7 L) para la olla
doble, a 70 °F (21 °C).

1. Llene la olla de fritura con aceite de cocina hasta la linea inferior de NIVEL DE ACEITE, ubicada en la
parte trasera de la olla. Esto permitird que el aceite se expanda cuando se caliente. No permita que el
aceite frio supere la linea inferior, ya que es posible que el aceite se desborde cuando se caliente. Para
obtener instrucciones somo como llenar las cubetas de los sistemas de aceite a granel, vea la Seccion
4.11.4, en la pagina 4-22.

2. Asegurese de que el/los cable/s de alimentacién esté/n enchufados y trabados (si corresponde) en el/los
receptaculo/s adecuadof/s. Verifique que la cara del enchufe esté a ras con la placa del tomacorriente y que
no se vea ninguna parte de las espigas.

3. AseguUrese de que la alimentacion eléctrica esté concetada. Algunos modelos estan equipados con un
interruptor maestro que esté ubicado detras del gabinete de la puerta de la freidora, en el panel delantero
de la caja de componentes, al lado del fusible.

4. AseguUrese de que la computadora est¢t ENCENDIDA. Cuando se enciende la computadora, la freidora
comienza a calentar y la pantalla muestra, en forma alternada, MLT-CYCLy LOW TEMP hasta que la
temperatura de la freidora alcanza los 180 °F (82 °C). Se muestra LOUW T E P hasta que la temperatura
estd a menos de 15° del punto fijo. Una vez que la freidora alcanza el punto fijo, la computadora muestra
los cambios del producto o lineas punteadas; la freidora estéa lista para ser utilizada.

5. Asegurese de que el nivel de aceite alcance la linea superior de NIVEL DE ACEITE cuando el aceite esté
a temperatura de coccion.

Apagado
1. Apague la freidora.

2. Filtre el aceite y limpie las freidoras (vea los capitulos 5y 6).
3. Coloque las cubiertas sobre las ollas de fritura.

3.2 Funcionamiento

Esta freidora esta equipada con computadoras M3000 (se muestran abajo). Consulte las Instrucciones de
funcionamiento de la computadora M3000, Capitulo 4, para conocer los procedimientos de programacion y
funcionamiento.

COMPUTADORA M3000

Consulte el Capitulo 5 de este manual para conocer las instrucciones de funcionamiento del sistema
incorporado de filtracion.
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3.3 Rellenado automatico de bajo volumen de aceite

Cuando el sistema de bajo volumen de aceite
(LOV™) esta ubicado en la freidora, se deben
controlar continuamente los niveles de aceite
de la olla de fritura y, si es necesario, se debe
agregar aceite desde un depdsito ubicado en el
gabinete. El deposito contiene una caja de 35
Ib de aceite. En funcionamiento normal, esta
cantidad dura aproximadamente dos dias.

Los componentes del sistema estan anotados a
la derecha (vea la Figura 1).

NOTA: Este sistema se utiliza para completar
el nivel de aceite de las ollas de fritura, no para
llenarlas cuando estan vacias. Las ollas de
fritura se deben llenar manualmente antes de
encender la freidora y después de la limpieza
profunda (hervido).

3.3.1 Preparacion del sistema para
utilizarlo
Para preparar el sistema para el

funcionamiento inicial, extraiga el soporte
cruzado (vea la Figura 2). Utilice los tornillos
que extrajo del soporte cruzado y fije la
canasta de la JIB que se incluye en el paguete
de accesorios (vea la Figura 3). Si se utiliza la
opcién de manteca solida véase el Apéndice
B.

3.3.2 Instalacion del depdsito de aceite

Interruptor bajo de
restablecimiento de la JIB:
restablece el indicador

luminoso amarillo después (1], ey —= ]
. . _,E R -
del cambio de aceite. o RecEE e

Tapa especial: tiene un tubo
que permite extraer aceite
del depdsito y enviarlo a

las cubetas de la freidora.

Jarra en caja (JIB): la
JIB sirve de depdsito
para el aceite.

Figura 1

Figura2 -

Figura 3

Extraiga la tapa original y el revestimiento del depoésito de aceite. Reemplacelos con la tapa incluida,
que tiene el herraje de succion conectado. Asegurese de que el tubo de alimentacion de la tapa alcance
el fondo del depdsito de aceite.

Deslice el deposito de aceite hasta colocarlo dentro del gabinete (como se muestra en la pagina siguiente).
Evite atrapar el herraje de succion dentro del gabinete cuando coloque el dep6sito en la freidora.

El sistema esta listo para el funcionamiento.

3.3.3 Cambios de aceite de rutina

Cuando el nivel de aceite del deposito es bajo,
se enciende un indicador luminoso amarillo
(vea la Figura 4). Una vez que se vuelva a
llenar o se reemplace el depdsito, presione el
botén naranja que se encuentra encima de la

JIB y manténgalo presionado hasta que se
apague el indicador luminoso amarillo.

MH 20161

Figu_r-a 4

3-3



1. Abrael gabinete y deslice la JIB para 2. Quite la tapa; extraiga el aceite que queda en el
extraerla del gabinete (vea la Figura 5). depdsito y coloquelo en las cubetas hasta que
todas tengan el mismo nivel (vea la Figura 6).

- [02580-018]

g

Figura 5 Figura 6
3. Mantenga la jarra de reemplazo en forma 4. Coloque el tubo en el nuevo recipiente lleno (vea
vertical y extraiga la tapa y el sello de la Figura 8).
aluminio (vea la Figura 7).

Figura 8
Figura 7 5. Deslice la JIB en el estante del interior del
gabinete de la freidora (como se muestra en la
Figura 5).
ADVERTENCIA: _ 6. Presione el interruptor de restablecimiento
No  agregue  aceite (naranja) de la JIB y manténgalo presionado hasta
CALIENTE ni USADO en que se apague el indicador luminoso amarillo (vea
la JIB. la Figura 9). -
¥ E y, liz
- ”Ficjura 9

3.3.4 Sistemas de aceite a granel

Las Instrucciones paralainstalacion y el uso de los sistemas de aceite a granel se
encuentran en el Apéndice A, ubicado en la parte trasera de este manual.



FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 4: INSTRUCCIONES PARA LA COMPUTADORA M3000

Botones de filtracion, temperatura,
informacion, programacion y navegacion

Luz
P indicadora
Botones del F Iw nasser de calor
canal de coccion
y de
seleccion
ON/OFF ON/OFF

Botones de productos

4.1 Informacion general sobre la computadora M3000

Bienvenido a M3000, una computadora que mantiene la facilidad de uso con un solo boton de los modelos
M2000 y 100B, y ofrece una gran utilidad gracias a su capacidad para procesar un menu

de 40 productos. La computadora es facil de utilizar. Con solo pulsar un boton, se inicia un ciclo de coccién
para un elemento que se va a cocinar
en una cubeta especifica. La
computadora versatil de una cubeta
multiproductos solo requiere dos
pulsaciones de un boton para iniciar un
ciclo de coccion. Solo elija un
elemento del menu presionando uno de
los botones

y presionelo, y luego uno de los
botones del canal de coccidn, ubicado
debajo de la pantalla, que muestra el
elemento deseado. La computadora
puede pasar sin problemas de
McNuggets a Pechuga Crispy 0 a
cualquier elemento del mend.

J"',T_"’W

O TEEEEe————

Al pulsar los botones 3 6 9, se muestra McChick.

"W

| MCCIHICK

o' @

En una configuracién almacenada )
tipica, la computadora M3000 de la
freidora de tres cubetas muestra FR
FRIES (papas fritas, se muestra arriba), \,
y se inicia un ciclo de coccién con solo
pulsar un botén del canal de coccion.
En la estacion para polloffiletes, la
pantalla de LED muestra lineas
segmentadas. Para iniciar un ciclo de coccién, presione un bot6n de producto y luego presione el boton del
canal de coccioén correspondiente a la cubeta en la que se introdujo la canasta. Si presiona el boton de
producto para McChicken, se mostrard McChick en la pantalla. Solamente presione el botén del canal de
coccidn correspondiente a la cubeta en la que se introdujo la canasta.

Si presiona el botdn del ciclo de coccion debajo de la
pantalla de McChick, se inicia un ciclo de coccidn.

La computadora M3000 funciona en freidoras de gas y en freidoras eléctricas, con cubetas simples
0 dobles.
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4.2 Funcionamiento basico

Funcionamiento basico

888 a
< A

Y X
1 2 3 4
ABC || DEF GHI JKL

Encienda la freidora. Inicie el ciclo de coccidn con dos botones
Presione cualquier tecla (modo multiproducto).
para utilizar la olla simple; @ Presione la tecla de producto
presione la tecla del lado con el icono correspondiente. -
deseado para utilizar la Presione el botén del canal -
olla doble. de coccién para comenzar el

. ciclo de coccién.
Apague la freidora.

Presione cualquier tecla Cambio de modo dedicado a modo

para utilizar la olla simple; @ multiproducto

presione la tecla del lado

deseado para utilizar la Presione el botén de canal de coccion

olla doble. ubicado debajo del elemento de ment —

de la pantalla; manténgalo presionado \

Controle la temperatura de la olla. durante 3 segundos, aproximadamente, =~ =———=

Presione la tecla TEMP hasta que se escuche un pitido.

una vez. Se muestran las TEMP Muestra los cambios en las lineas

temperaturas de la olla. segmentadas.

Controle el punto fijo de la olla.

Presione la tecla TEMP dos Cambio de modo multiproducto

veces. Se muestran los TEMP a modo dedicado
puntos fijos de la olla. Presione la tecla de producto
con el icono correspondiente. [ ,
Cancelar o eliminar la alarma Presione el boton del canal de > \‘
coccion que esta debajo de la A

de servicio

Presione la tecla de abajo
de la pantalla activa.

pantalla correspondiente
hasta escuchar un pitido
(aproximadamente tres
segundos).

Inicie el ciclo de coccidén con

un botén (modo dedicado).
Presione la tecla que esta

debajo de la pantalla que @
indica el elemento

deseado.




4.3 Coccion con la pantalla multiproductos

Coccidn con la pantalla

muItiBroductos

Se muestran lineas
1 segmentadas en ambas
pantallas.

2 Presione un botén de

producto.

La cubeta con el punto fijo
3 apropiado muestra: siga
con el paso 5.

4 La cubeta con el punto fijo
no apropiado muestra:

Si esto ocurre, presione el botén
asignado al producto para cambiar
el punto fijo.

Si aparecen los paréntesis
angulares, presione
inmediatamente el botén

y manténgalo presionado
hasta que se escuche un
pitido (aproximadamente tres
segundos); luego, libérelo.

Presione un botén del canal
5 de coccidn para comenzar el
ciclo de coccién.

Mc chick

<L L>>>>

O

o

<LLLK>>>>

NOTE: Si aparece el mensaje de error
REMOVE DISCARD PRODUCT (retirar/
descartar producto), presione el boton del
canal de coccidén que se encuentra debajo
del mensaje para cancelar la alarmay quitar

el mensaje de error.
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10

11

La pantalla cambia entre el
ID del producto y el tiempo
de coccion restante.

Si se necesita un servicio
para este elemento de
mendu, se presenta el
servicio cuando es hora
de realizarlo (p. €j., agitar).

Presione el bot6n del canal
de coccion que se encuentra
debajo de la pantalla de
servicio para cancelar la
alarma.

Aparece Pull cuando termina
el tiempo de coccion; suena
una alarma.

Presione el boton del canal
de coccion que se encuentra
debajo de la pantalla para
cancelar la alarma.

Las lineas segmentadas
vuelven a aparecer debajo
de la pantalla activa, al final
de cada ciclo.

Mc cK

ty
2:34

duty

pull




4.4 Coccion con la pantalla dedicada

Coccion con pantalla dedicada

En la pantalla, se muestra
un elemento del mend,
como FR FRIES.

fr fries

Presione un botén del
canal de coccién para
comenzar el ciclo de
coccion.

La pantalla cambia

entre el nombre

abreviado del producto FRY <234
y el tiempo de coccion

restante.

Se muestra el servicio
cuando se debe agitar
la canasta de papas fritas.

duty

pull

Presione el boton del canal
de coccién para cancelar la
alarma.

Se muestra Pull (retirar)
cuando termina el ciclo
de coccion.

Presione el boton del
canal de coccién para
cancelar la alarma.

4-4

8 semuestranQ7yFRY, Q7 <TFRY

1 O Aparece QA cuando ha

11

en forma alternada, a
medida que se cuenta
el tiempo de calidad.

Q1 = FRY

Presione el botén del
canal de coccion para
iniciar un ciclo de coccion
y finalizar la cuenta
regresiva de calidad.

QUAL

transcurrido el tiempo de
calidad.

Presione el botén del canal
de coccién para volver a
mostrar FR FRIES en la
pantalla; la unidad estara
lista para cocinar.

'

FR FRIES



4.5 Cambio del ajuste de desayuno a almuerzo

Cambio del ajuste Desayuno a Almuerzo

9

1 Presione el botén de papas

3 Mantenga presionado el botén de
fritas y suéltelo répidamente.

Q{(Q:\ canal de coccién ubicado debajo de @

la pantalla hasta que se escuche un =—m=
pitido (3 segundos, aproximadamente),

luego, libérelo.
La pantalla de la
computadora cambiara de .
2 HASH BRN (papas Hash Hash BRN 4 Lapantalla cambiara a fr fries
Brown) a <<<<>>>>y FR FRIES.
sonard una alarma.

<KL >>>>

Realice estos pasos en ambos lados para
cambiar las dos pantallas a FR FRIES
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4.6 Cambio del ajuste de almuerzo a desayuno

Cambio del ajuste Almuerzo a Desayuno

0D OBCEE @@

\_— L L JiL__Jjt=| \ \éz
2 7 8 o

i

La computadora muestra Mantenga presionado el boton de
1 FR FRI ES 4 canal de coccién ubicado debajo @
de la pantalla hasta que se ~

escuche un pitido (3 segundos,
aproximadamente), luego, libérelo.

2 Presione el botén de papas
Hash Brown y suéltelo T La pantalla muestra LOW
rapidamente. S 5 TEMP hasta que se alcanza LOW temp
el punto fijo.
La pantalla de la 6 Lapantallacambiaa hash brn
3 computadora FR FRI ES Hash Brn.
cambiara de FR
FRIES a <<<<>>>>, ¢ ¢ ¢ ¢
y sonara una alarma.
<KL >>>>

Realice estos pasos en ambos lados para
cambiar las dos pantallas a HASH BRN
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4.7 Descripcion de los botones y las funciones de M3000

4.7.1 Botones de navegacion

El menl de la computadora M3000 utiliza los botones

<« y “ ¥ para navegar a través de varios menus y
submends.

Cuando realice la programacién, la pantalla izquierda
muestra un elemento del submenu. La pantalla derecha es
para el ingreso de datos. Los datos se introducen
utilizando caracteres alfanuméricos, desplazandose por
listas o alternando entre las opciones.

— Tene ] s

Pantallaizquierda Pantalla derecha

Durante la programacion, si no se presiona un boton antes de que transcurra un minuto, la
computadora vuelve al modo de funcionamiento.

4.7.2 Botones de filtro, temperatura e informacion

Los botones < FLTR (< fitro) y FLTR > (filtro > [vea la Figura 1]) se utilizan para filtrar las
cubetas izquierda y derecha de una cubeta doble o de una cubeta simple. Si se presionan una vez los
botones FL TR, mostraran el nimero de ciclos de coccion restantes hasta que se muestre una orden
de filtracién. Cuando se presiona dos veces el boton FLTR, se muestran la fecha y la hora de la
altima filtracion. Si se presiona una vez el boton TEMP (temperatura), una vez que la freidora esta
encendida, se muestra la temperatura actual de la cubeta en ambos lados. Si se presiona dos veces el

boton TEMP cuando la freidora esta encendida, se muestra el ajuste de temperatura de las cubetas.
Si la freidora esta apagada, la pantalla muestra las versiones actuales del software. Si se presiona
una vez el boton INFO (informacién [vea la Figura 1]), cuando la freidora esta encendida, se
muestra el tiempo de recuperacion para cada cubeta desde la Ultima prueba. La recuperacion muestra
el tiempo requerido para que la freidora alcance la temperatura del aceite de 50 °F (28 °C) entre
250 °F (121°C) y 300 °F (149 °C). El tiempo méaximo de recuperacion no debe exceder 1:40 min en
las freidoras eléctricas o 2:25 min en las freidoras de gas. Si se mantiene presionado el boton INFO
durante tres segundos, se muestra informacion, como el uso, las estadisticas del filtro y los ultimos

ciclos de coccion (vea la pagina 4-34 para obtener mas detalles sobre el boton INFO).

4.7.3 Botones del canal de coccién y de
seleccion

Los botones ¥~ % son botones de doble funcién que se
comparten con los botones 1 y 2. Estan ubicados
directamente debajo de las pantallas de LED. Utilice estos
botones para seleccionar o cancelar funciones. EI boton ¥
se utiliza para cancelar submends y salir de ellos.
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4.8 Arbol de resumen de M3000

Abajo se muestran las secciones de programacion mas importantes de la computadora M3000 y el orden en el que se
muestran los titulos del submenu se encuentra debajo de las secciones del manual de instalacion y funcionamiento.

Agregado de nuevos elementos en el ment
de productos (seleccién de productos)
Almacenamiento de los elementos del menu
en los botones de los productos

Vaciado, rellenado y eliminacion del aceite

MenU FiltraCi@n. ... 41
[Mantenga presionado « FLTR o FLTR »]

— Filtraciéon automatica

— Filtracion de mantenimiento

— Desechar

— Drenar en la fuente

— Llenar la cubeta desde la fuente de drenaje

— Llenar la olla desde el depésito a granel

(sist. de aceite a granel Unicamente)

— Fuente a desechar (sist. de aceite a granel unicamente)

Programacion
L—Programa de nivel 1. .. ... 412
[Mantenga presionados los botones TEMP e INFO hasta escuchar dos pitidos.
La pantalla mostrara Level 1 (nivel 1); introduzca 1234]
— Seleccion de producto ... 4102
—Nombre
— Tiempo de coccion
—Temp.
—ID de coccién
—Tiempo de servicio 1
—Tiempo de servicio 2
— Contador de calidad
|— Deshabilitar AIF
L— Asignar botén
F— Rel0] de& AlF ....oooooioo e 4124
Deshabilitado
Habilitado
— Modo de limpieza profunda .........
— Prueba de limite alto...

— Configuracién de la freidora ..

Programa de nivel 2 (nivel gerencial)
[Mantenga presionados los botones TEMP e INFO
La pantalla mostrara Level 2 (nivel 2); introduzca 1234]

— Comp. de producto  Sensibilidad del producto............ (4131

— Registro electrénico Registro de los Gltimos .......... 4132
10 coédigos de error

— Configuracion de ~ Cambiar contrasefias ...
contrasefias

Configuraciéon [introduzca 1234]

Uso [introduzca 4321]
Nivel 1 [introduzca 1234]
Nivel 2 [introduzca 1234]
—Tono de alerta Volumen y tono ... 4134
Volumen 1-9
Tono 1-3
— Filtrar después Establece la cantidad de cocciones .....4.135
de usar antes de que aparezca la orden
de filtracién
— Tiempo de filtracion Establece el tiempo entre ..................... 4136

los ciclos de filtracion

L1V [oTo Lo [ ) o T 414

[Mantenga presionado el botén INFO durante tres segundos;
la pantalla mostrara Info Mode (modo de informacién)]

Configuracién de cubeta simple/doble
Estadisticas del filtro ...
Revisién de uso

Ultima carga
TPM(Compuestos Polares Totales) ...
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4.9 Programacion del modo de configuracion de la freidora

La computadora, con el encendido inicial, cuando se cambia una computadora o se accede desde el
Nivel 1, necesita tener los parametros configurados en el modo de configuracién para funcionar
correctamente. En el modo configuracion, se ajustan la hora, la fecha, el formato de fecha, el idioma,
el tipo de freidora, el tipo de cubeta, el tipo de sistema de aceite y la escala de temperatura. Estos
ajustes solamente pueden ser modificados por un técnico.

La computadora muestra O F F (apagado).

1 Introduzca el modo de programacion del nivel 1
presionando los botones TEMP e INFO simultaneamente INFO |
hasta que se muestre LEVEL 1 (nivel 1). La computadora

muestra ENTER L 0D E (introducir codigo).

2. Introduzca 12 34. 10 |20 |30 1[40

(12 3Y)

La computadora muestra LEVEL 1 PROGRAM (programacion del nivel 1) durante tres

segundos
y luego cambiaa PRODUCT SELECTIO N (seleccion de producto) .

3. Presione el boton “ una vez para desplazarse hasta FRYER r
SET UP (configuracién de la freidora). Ii
4. Pulse el boton v (1 YES).

La computadora muestra ENTER L 0D E (introducir cédigo).

5. Introduzca 12 34. 100 200 (300 [[4

(12 34)

La computadora muestra LA NGUAGE (idioma) a la izquierda y, a la derecha, ENGLISH
(inglés).

6. Ultilice los botones *'y * para desplazarse por E

el mend de idiomas. FLTR FLTR
< >

7. Cuando se muestre la opcion del idioma que desee, presione el boton v (1
JES)

La computadora muestra TEMP FORMAT (formato de temp.) a la izquierday F (F) a la derecha.



8. Utilice los botones ¢y * para alternar entre las escalas de temperatura Fy C.
FLTR FLTR
NOTA: F se utiliza para Fahrenheit y C se utiliza para Celsius.

La computadora muestra TIME FORMAT (formato de hora) a laizquierday 12 HR (12h)ala
derecha.

10. Utilice los botones 4y » para alternar entre 12 HR £ E
y 24HR (12241 @

11. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el boton
v (1 YES).

9. Cuando se muestre la opcién que desee, presione el botén v (1 YES).

La computadora muestra ENTER T1ME (introducir hora) a la izquierda y la hora actual a la
derecha, en el formato HH: 1 (hh/mm). AM o PM se muestra si se elige el sistema de 12 horas.

Ejemplo: 7:30 AM se escribe 0730 si se utiliza el formato de 12 horas. 2:30 se escribe 1430 si se
utiliza el formato de 24 horas. Para cambiar entre AM y PM, utilice los botones“ ¥ .

12. Introduzca la hora en horas y minutos utilizando los
botones numéricos 0-9.

13. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el
boton v/ (1 YES).

La computadora muestra DATE FORMAT (formato de fecha) a la izquierday U S a la derecha.

14. Utilice los botones ¢y » para alternar entre U S £ E
e INTERNTL.

15. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el
boton v/ (1 YES).

La computadora muestra E NTER DAT E (introducir fecha) a la izquierday 1f1-DD-YY OR
DD-NMN-9Y (MM-DD-AA o0 DD-MM-AA) a la derecha y luego cambia a la fecha actual.

Ejemplo:
Formato de EE. UU. (5 de diciembre de 2008 se escribe 120508).
Formato internacional (5 de diciembre de 2008 se escribe 051208).

16. Introduzca la fecha utilizando los botones numerales
0-9.

17. Cuando se muestre la opcion que desee, presione
el botén v (1 YEYS).

La computadora muestra FRYER T YPE (tipo de freidora) y ELE C (eléct.) a la derecha.
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18. Utilice los botones ¢y * para alternar entre ELEC £ E
y GRS

19. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el
boton v (1 YES).

La computadora muestra Y AT T YPE (tipo de cubeta) y SP LIT (doble) a la derecha.

20. Utilice los botones ¢y * para alternar entre SPLIT A e
y FULL (dobley simple).

21. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el
boton v/ (1 YES).

La computadora muestra O!L SY ST E M (sistema de aceite) a la izquierday J !B (jarra en caja)
a la derecha.

22. Utilice los botones ¢y * para alternar entre J B S E

y BULK (jarra en caja y aceite a granel).
NOTA: Un sistema JIB utiliza una JIB (jarra en caja) descartable. Un sistema BULK tiene grandes
tanques de almacenamiento de aceite que estan conectados a la freidora y Ilenan un tanque.

23. Cuando se muestre la opcidn que desee, presione el ._
botén v (1 YE ).

La computadora muestra LA NGUAGE (idioma) a la izquierda y, a la derecha, ENGLISH
(inglés). Utilice los botones “ ¥ para desplazarse por los campos adicionales y editarlos.

][]
24. Presione el boton ¥ (2) para salir. ..I

La computadora muestra SETUP COMPLETE (ajuste completo) que cambiaa O F F (apagado).

4.10 Tareas comunes con la computadora M3000
En esta seccidon se muestran las tareas comunes que se realizan en las tiendas:

1. Salir de un menu o un submenu.

2. Agregado de nuevos productos.

3. Almacenamiento de nuevos elementos de menu en los botones de productos.
4. Drenajey eliminacion del aceite y rellenado de las cubetas.
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4.10.1 Elementos del menu Escape

Para salir de los MENUS y SUB-MENUS o cancelarlos, presione el _.]

botén ¥ (2) .

4.10.2 Agregado de nuevos productos al menu (selecciéon de productos)

Esta funcidn se utiliza para agregar productos adicionales al menu de la computadora.

Para agregar un nuevo producto al menu:

1. Cuando la computadora esté en la posicion O F F (apagada), ingrese '

en el modo de programacion del nivel 1 presionando los botones
TEMP e INFO simultdneamente hasta que se muestre LEVEL 1
(nivel 1).

La computadora muestra ENTER C 0D E (introducir cédigo).

2. Introduzca 1234. 107 ||l20o |30 || 40

(12 3Y)

La computadora muestra LEVEL 1 PROGRAM (programacion del nivel 1) durante tres

segundos
y luego cambiaa PRODUCT SELECT!IO N (seleccion de producto).

3. Cuando se muestre PROBULT SELECTIO N (seleccion de

producto), presione el boton v* (1 Y E 5) para seleccionar un
elemento del mend.
La computadora muestra PRODUCT SELECTIO N (seleccion de productos) durante tres

segundos
y luego muestra SELELT PRODUCLT (seleccionar productos).

4. Cuando se muestra SELELT PRODUCT (seleccionar productos) a la
izquierday FR FRIES (papas fritas) se muestra a la derecha, utilice el INFO
botdbn ¥ para avanzar entre los elementos del mend hasta que el
elemento del menu pueda modificarse 0 se muestre un punto numerado
(p.ej., PROD 13).

5. Pulse el boton v' (1 Y E 5) para seleccionar el producto que va a
modificar.

e
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La computadora muestraff 8 B1F Y 2 (¢ modificar?) y alternacon YES
N O (si/no).

6. Presione el boton v* (1 Y E 5) para modificar la seleccién o el boton %
(2 NO) paravolvera PRODUCLCT SELECTION.

Si se elige yes (si), la pantalla de la izquierda muestra N A8 f1 E y la pantalla de la derecha muestra el
nombre del producto (p. ej.: PROD 13). La pantalla derecha mostrara un caracter parpadeante.

7. Utilizando las teclas numéricas, introduzca la primera 2 amjom js
letra del nuevo producto. Cada tecla tiene tres letras. .

Presione la tecla hasta que se muestre la tecla derivada.

El nombre completo del producto tiene un limite de ocho caracteres, incluidos los espacios
(p. €].: FR FRIES).

. P P . >
8. Presione el botén P para que el cursor avance hasta el siguiente espacio
de la pantalla. Utilice la tecla #0 para insertar un espacio. El boton e

puede utilizar para mover el cursor hacia atras.

Por ejemplo, para escribir “ W1 NG 5” (alitas), presione la tecla #8 dos veces hasta que la letra U se
muestre en la pantalla. Luego, presione el boton 4 para que el cursor avance hasta el siguiente
espacio de la pantalla. Presione la tecla N.° 3 hasta que se muestre la letra I. ContinGe hasta que la
palabra W! NG5S (alitas) quede deletreada en la pantalla.

9. Una vez que aparezca el nombre como debe guardarse, presione el boton

¥ para guardar el nombre y desplacese hasta C80K TIME (tiempo de
coccion).

10. Cuando se muestre CO80K TIME a la izquierda y
:00 a la derecha, utilice las teclas numéricas para
introducir el tiempo de coccién del producto en
minutos y segundos (p. ej.: 3:10 como 310).

11. Una vez que haya introducido el tiempo de coccion, presione
el botén ¥ (INFO) para guardar CO00K TIME (tiempo de
coccion) y desplacese hasta T E 1 P (temperatura de coccion).

12. Cuando se muestre TEMP a la izquierda y 32F a la
derecha, use las teclas numéricas para introducir la
temperatura de coccién para el producto (p. ej.: 335° como
335).

13. Una vez que haya introducido el tiempo de coccion,
presione el boton ¥ (INFO) para guardar el valor de la
temperatura de coccién y desplacese hasta CO0HK 1D (id.
de coccidn).
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Cuando se muestre CO0O0K D (id. de coccion) a la
izquierda y P 13 parpadee a la derecha, utilice las
instrucciones del paso ocho para introducir un nombre de
cuatro letras en el elemento de menu. Este es el nombre
acortado que se alterna con el tiempo de coccion durante
un ciclo de coccion.

Cuando haya introducido la abreviatura de id. de coccion,
presione el boton ¥ (INFO) para guardar la abreviatura de
ID y desplacese hasta DUTY TIME 1 (tiempo de servicio
[tiempo para la agitacion]), que se utiliza para fijar el tiempo
del ciclo de coccion del producto que se debe agitar.

Cuando se muestre DUTY TIME T (tiempo de servicio
1) a la izquierda y:00 a la derecha, use las teclas
numeéricas para escribir la hora en minutos y segundos
para la primera tarea que se debe realizar (p. ej.: sacudir
el producto después de 30 segundos, se escribe como 30).

Cuando haya escrito BUTY TIME 1 (tiempo de
servicio 1 [tiempo para la agitacion]), presione el botdn
¥ (INFO) para guardar el tiempo para la agitacion 1y
desplacese hasta DUTY TIME 2 (tiempo de servicio
2). Si un producto requiere que se realice una segunda
tarea, esto puede escribirse aqui. Siga las instrucciones de
arriba para introducir el tiempo de servicio dos, o
presione el botén ¥ (INFO) para guardar el tiempo de
servicio y desplacese hasta QUAL TMR (temporizador
de calidad), que se utiliza para ajustar el tiempo de espera
antes de que la comida tenga que desecharse.

Cuando se muestre QUAL TAR alaizquierday :00a
la derecha, utilice las teclas numéricas para introducir el
tiempo en minutos y segundos para el tiempo de espera
del producto (p. ej.: 7:00 minutos como 700).

Cuando haya escrito QUAL TMAR (tiempo de espera),

presione el boton ¥ (INFO) para guardar el tiempo de
calidad y desplacese hasta AIF DISABLE (desactivar
AIF).

Cuando se muestre AIF DISABLE (desactivar AIF) a la

izquierda y N0 a la derecha, utilice los botones ¢y »
para alternar entre YE Sy N 0. Si se configura esta funcién
en Yes (si), se desactiva la AIF (filtracion intermitente
automatica) para el producto programado. Esto se utiliza
par evitar la mezcla de los aceites especificos para los
productos.
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21. Siajustalaopciénde AIF DISABLE en NO, presione

el boton ¥ (INFO) para guardar la seleccion de
desactivacion de AIF y desplacese hasta la seleccion
ASSIGN BTN (asignar BTN).

La computadora muestra ASSIGN BT N (asignar BTN) a la
izquierda, el producto elegido a la derecha.

Para asignarle un boton al producto elegido, siga las
instrucciones de abajo.

22. Cuando se muestre el producto elegido a la derechay R5SIGN BT N a la izquierda, presione
un boton entre 1 y 0 para asignarselo al producto. El indicador luminoso del producto elegido se
iluminara (vea la foto de arriba). Para borrar la asignacion de un botén a un producto, presione el
bot6n asignado a ese producto. El indicador luminoso se apagara.

23. Una vez que haya asignado el boton, presione el boton ¥ (INFO) para e AN
guardar el boton asignado. INFO

La computadora muestra N A E (nombre) a la izquierda con el producto
(p- ej.: WINGS) (alitas) a la derecha. =]

INFO

* Nota: Si se necesita una programacion adicional, para agregar otros
productos, presione el boton % (2) una vez y luego presione el boton ¥ vy
vuelva al paso 4.

24 Si no es necesario realizar mas programaciones, presione el boton x (2).
La computadora muestra la opcion SELELT PRODUCT (seleccionar
producto) con el producto (p. ej.. FR F R!E S[papas fritas]) en la pantalla
derecha. Vuelva a presionar el botén x (2) . La computadora muestra
LEVEL 1 PROGRAM (programacion de nivel 1) que cambia a la
orden PRODUCT SELECTIO N (seleccion de producto).

[

25. Presione el boton % (2) para salir y para volvera O F F.

[

4.10.3 Almacenamiento de elementos de menu en los botones de productos

Esta funcion se utiliza para almacenar elementos de menu individuales en los botones de productos
para la coccidn con uno o dos botones.

Para almacenar los elementos del menu en un botdn especifico:

1. Realice los pasos 1 a 6 de las paginas 4 a 12.

2. La computadora muestra NAME a la izquierda y el producto seleccionado (p. ej.: WINGS)
a la derecha.
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3. Presione el boton “ para desplazarse hasta la opcion ASSIGN BTN

(asignar BTN), que se utiliza para asignar un elemento del menu a un bot6n
de producto especifico.

La computadora muestra A5SIGN BT N (asignar btn) a la izquierda y
YINGS (alitas) a la derecha.

Cuando se muestre ASSIGN BTN a la izquierda y el
producto elegido (p. ej.: WINGS) a la derecha, presione un
boton entre 1 y 0 para asignar el producto. El indicador
luminoso del producto elegido se iluminara. Para borrar la
asignacion de un botdén a un producto, presione el botdn
asignado a ese producto. El indicador luminoso se apagara.

Una vez que haya asignado el botdn, presione el botén ¥ (INFO) para guardar
el boton asignado.

La computadora muestra NAME (nombre) a la izquierda con el producto
(p. €j.: WINGS) (alitas) a la derecha.

7.

Si no es necesario realizar ninguna otra programacion, presione el boton % (2)
dos veces para volver a LEVEL 1 PROGRAM (programa de nivel 1) y
cambiaralaorden PRODUCT SELECTIO N (seleccion de producto).

Presione el boton * (2) para salir y para volvera O F F.
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4.10.4 Drenajey rellenado de las cubetas y eliminacion del aceite

Cuando se haya agotado el aceite de cocina, drene el aceite en un recipiente adecuado para el transporte
hasta el contenedor de eliminacion. Frymaster recomienda una unidad para desechar manteca de
McDonald’s (MSDU). No drene la soluciéon de limpieza profunda (hervido) en una MSDU.
NOTA: Si se utiliza una MSDU fabricada antes de enero de 2004, la tapa de la fuente de filtracion debe
quitarse para permitir que se pueda colocar la unidad debajo del drenaje. Para quitar la tapa, levante
levemente el borde delantero, deslice la guarda de aceite y tire de ella para asacarla del gabinete.
Consulte la documentacion suministrada junto con la unidad de eliminacion para obtener instrucciones
de uso especificas. Si no se dispone de una unidad para desechar manteca, deje que el aceite se enfrie
hasta los 100 °F (38 °C) y luego drene el aceite en un contenedor de METAL que tenga una capacidad de
CUATRO galones (15 litros) o mas para evitar que se derrame el aceite.

4.10.4.1 Eliminacion de otros sistemas de aceite
Esta opcidn se utiliza para eliminar el aceite usado en una MSDU o en un recipiente de METAL.

1. Extraiga la fuente del filtro y coloque la MSDU o un contenedor de METAL que tenga una
capacidad de CUATRO galones (15 litros) o mas debajo de la freidora para drenar el aceite.

2. Con la computadora en la posicion 0 F F, mantenga presionado el boton FLTR >
de la cubeta correspondiente durante tres segundos hasta que escuche un pitido.

o
Vg

La computadora muestra FILTER ME N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MARINT FILTER (filtracién de mantenimiento).
3. Cuando se muestre laopcién MAINT FILTER (filtracion de

mantenimiento), presione el boton ¥ (INFO) para desplazarse hasta
DISPOSE (desechar).

¢La computadora muestra DISPOSE.
4. Pulse el boton v' (1 Y E S) para continuar.

La pantalla de la computadora alternaentre BISP 8 SE P(eliminar)y YES
N O (si/no).

gpeps

5. Paraeliminar el aceite, presione el botén v* (1 Y E S) para continuar.

A ADVERTENCIA
NUNCA drene la solucion de limpieza profunda (hervido) en una MSDU. La solucién
de limpieza profunda (hervido) puede producir dafios en una MSDU.

A PELIGRO
Cuando drene el aceite en una unidad de eliminacién, no la llene por encima de la
linea méxima de llenado ubicada en el contenedor.

A PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie hasta los 100 °F (38 °C) antes de drenarlo en un
contenedor de METAL adecuado para su eliminacion.
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A PELIGRO
Cuando drene el aceite en un contenedor de METAL adecuado, asegurese de que el
contenedor tenga una capacidad minima de CUATRO galones (15 litros) o mas; de lo
contrario, el liquido puede rebasarse y producir lesiones.

La computadora muestra {NSERT DISPOSAL UNIT (introducir unidad opcional). Una vez
que quite la fuente del filtro, la computadora mostrara de manera alternada 15 DISPOSE UNIT
IN PLACEP (¢launidad de eliminacion estaensu lugar?)y YES N O (si/no).

6. Una veza que haya colocado la MSDU o un contenedor de METAL
que tenga una capacidad de CUATRO galones (15 litros) en el lugar

correspondiente, presione el botén v (1 Y E S) para continuar.

La fuente de calentamiento esta desactivada, la valvula de drenaje se abre y la computadora muestra
DISPOSING (eliminar) durante 20 segundos.

La valvula de drenaje permanece abierta y la computadora muestra VAT
EMPTY2(;cubeta vacia?) alternandose con Y E S (si).

7. Cuando la cubeta esté vacia, presione el botén v' (1 Y E S) para continuar.

La computadoramuestra CLN VAT COMPLETEP (;finalizé la limpieza de
la cubeta?) y alterna con Y E 5(si).

8. Limpie la cubeta con un cepillo y cuando haya finalizado, presione el boton
v (1 Y ES) para continuar.

La valvula de drenaje se cierray la cubeta esta lista para volver a llenarse con aceite. Continte con la
siguiente seccion si la freidora estd configurada en JIB (jarra en caja).

4.10.4.2 Rellenado de los sistemas de aceite JIB

Los sistemas de aceite JIB (jarra en caja) utilizan aceite almacenado en cajas, en el interior del
gabinete de la freidora.

Si el sistema de aceite estaba configurado en JIB desde la configuracién inicial, la computadora
muestra MANUAL FILL VAT (llenado manual de la cubeta) y alterna con la opcion YES.

1. Vierta aceite con cuidado en la olla hasta que alcance la linea de llenado baja de la freidora.
2. Presione el botén v (1 Y E S) cuando la cubeta esté llena.
La computadora muestra O F F (apagado).

4.10.4.3 Drenajey eliminaciéon de aceite en sistemas de aceite a granel

Los sistemas de aceite a granel utilizan bombas para mover el aceite desde la freidora hasta un
tanque contenedor para el aceite usado. Es necesario realizar trabajos de plomeria adicionales para
conectar los sistemas de aceite a granel a las freidoras.

A ADVERTENCIA
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Asegurese de que haya una almohadilla de filtro en el lugar correspondiente antes
de realizar el drenaje o la eliminacion de aceite. Si no se coloca una almohadilla de
filtro, se pueden obstruir las lineas o las bombas.

1. Con la computadora en la posicion 0 F F, mantenga presionado el botén >
F LT R de la cubeta correspondiente durante tres segundos.

La computadora muestra FILTR M E N U (mend filtrar) durante tres segundos
y cambiaa MAINT FILTER (filtracion de mantenimiento).

2. Presione el boton ¥ (INFO) y desplacese hasta B1SP 05 E (desechar).

INFO

.‘

3. Cuando se muestre D15P 85 E (desechar), presione el boton v (1 YES)
para continuar.

La pantalla de la computadora alternaentre BISPOSE P(eliminar)y YES
N O (si/no).

e

Si la computadora muestra R7! TANK FULL (tanque RTI lleno) y alterna
con L0 NFIRf(confirmar), vea la*NOTA.

4. Para eliminar el aceite, presione el boton v* (1 Y £ 5) para continuar.

Sise muestra INSERT P A N (insertar fuente), quite la fuente del filtro y
reemplacela, asegurandose de que la fuente esté asentada firmemente en
la freidora.

e

La computadora muestra DR A1 NI NG (drenando).

La valvula de drenaje permanece abierta y la computadora muestra VAT
EMPTYP(cubetavacia?) y YES (si) en forma alternada.

5. Cuando la cubeta esté vacia, presione v' (1 Y E 5) el bot6n para continuar.

La computadora muestra £ L N ,UH T CONPLETEPR (;finalizo la limpieza de
la cubeta?) y alterna conYES {51 ).

6. Limpie la cubeta con un cepillo y, cuando haya finalizado, presione el boton
v (1 YES) para continuar.

La computadora muestra OPEN DISPOSE VALVE (abrir valvula de
eliminacion).
7. Abra la puerta del gabinete izquierdo y destrabe la valvula, si es necesario.

Empuje la vélvula de eliminacion completamente hacia adelante para
iniciar la eliminacion.

La computadora muestra B!SP 85! N G (eliminando) durante cuatro minutos.

La bomba transfiere el aceite usado desde la fuente hasta los tanques de aceite a
granel usado.
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Cuando termina esta operacion, la computadora muestra REMOVE PAN
(extraer fuente).

8. Quite la fuente del filtro y asegurese de que esté vacia.

La pantalla de la computadora alternaentre 1S PAN EMPT Y (¢lafuente
estavacia?)y YES N O (si/no).

9. Presione el boton % (2) para hacer funcionar la bomba de nuevo si la fuente
todavia contiene aceite; si no, continde con el siguiente paso.

10. Una vez que se haya vaciado la fuente, presione el botén v (1).

La computadora muestra CLOSE DISPOSE VALVE (cerrar valvula de
eliminacion).
11. Cierre la valvula de eliminacion moviendo el mango de la valvula hacia la

parte trasera de la freidora hasta que este haga tope. Vuelva a trabar la
valvula si su gerente lo requiere.

La cubeta esta lista para volver a ser llenada con aceite. Continte con la seccion 4.10.4.4 para llenar
la cubeta; si no, presione el boton % (2) para salir.

*NOTA: Si la computadora muestra RT! TANK FULL (tanque RTI lleno) y CONFIRN
(confirmar) en forma alternada, presione el botén v (1) y llame al proveedor de aceite a granel
usado. La pantallavuelvea OF F.

4.10.4.4 Rellenado de la cubeta desde sistemas de aceite a granel después
de la eliminacion

La computadoramuestra FILL POT FROM BULK P (¢llenar olla desde deposito a granel?)
y alterna con yes no (si/no).

La bomba de rellenado de aceite a granel funciona con un interruptor momentéaneo. La bomba solo
bombea cuando se presiona el interruptor.

1. Mantenga presionado el botén v' (1 Y E 5) para volver a ._ _.
llenar la cubeta hasta que el aceite llegue hasta la linea de (@)
Ilenado.

2. Cuando la cubeta esté vacia, presione el boton v' (1 YE5).

3. Cuando la cubeta esté llena, presione el boton % (2) , para cerrar la valvula de llenado.

La computadora muestra 8 F F (apagado).

4.11 Menu del filtro
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Las opciones del mena del filtro se utilizan para filtrar, drenar, llenar y eliminar.
4.11.1 Acceso al menu del filtro

1. Mantenga presionado durante tres segundos el botdn del filtro de la cubeta

seleccionada. B
<

La computadora muestra FILTER M E N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MAINT FILTER (filtracion de mantenimiento).
2. Presione los botones 4 y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

ARUTO FILTER (filtracion automética) Vea la pagina 5-2 TEMP | INFO \
MAINT FILTER (filtracion de mantenimiento) Vea la pagina 5-8 . _

a.
b.
c. DISPOSE (eliminar) Vea la pagina 4-16 -
d. DRAIN TO PAN (drenar a fuente Vea la pagina 4-20
e. FILL VAT FROM DRAIN PAN
(llenar cubeta desde fuente de drenaje) Vea la pagina 4-21
f. FILL VAT FRON BULK
(llenar cubeta desde tanque a granel) Vea la pagina 4-22
g PAN TO WASTE (fuente a eliminacion) Vea la pagina 4-23

Los primeros dos elementos del mend: AUTO FILTER (filtracion automatica) y MAINTENANCE
(MANUAL) FILTER (filtracion [manual] de mantenimiento) se detallan en el capitulo 5. Los otros
elementos del mend se detallan en las siguientes paginas.

Las funciones DRAIN TO PAN (drenaje a fuente) y FILL VAT FROM DRAIN PAN (llenar
cubeta desde fuente de drenaje) se utilizan principalmente para propoésitos de diagnostico. Se
utilizan cuando el aceite debe drenarse a la fuente o devolverse a la olla de fritura.

4.11.2 Drenaje a fuente

La funcion de drenaje a la fuente drena el aceite desde la olla de fritura hasta la fuente del filtro.

1. Cuando la computadora esté en la posicién O F F (apagado), mantenga
presionado el boton del filtro durante tres segundos para vaciar la cubeta FLTR
seleccionada. << \

La computadora muestra FILTER ME N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MARINT FILTER (filtracién de mantenimiento).

2. Utilice los botones « y ¥ para desplazarse hasta la opcion
DRAIN TG PA N (drenaje a fuente). Ii

3. Cuando se muestra la opcion DRAIN TO PA N (drenaje
a la fuente), presione el botén v" (1) para continuar.

La computadora muestra BRAIN T8O PA NP (;drenar a la fuente?) y
alternacon YES N O (si/no).
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4. Presione el boton v' (1 Y E S) para continuar con el drenaje a la fuente.

La fuente de calentamiento esta desactivada y el sistema comprueba que la fuente esté en su lugar.
Si no se detecta le fuente, la computadora muestra | NSERT P A N hasta que se detecte.

Cuando se detecta la fuente, se abre la valvula de drenaje. La computadora muestra DRAINING
(drenando) durante 20 segundos.

La computadora muestra ¥ 8T EMPT Y2 (;cubetavacia?) y alternacon YES.

5. Sila cubeta esta vacia, presione el botén v (1 Y E 5) (si) para continuar.

e

La computadoramuestra FILL VAT FROM DRAIN PANP (llenar fuente desde la fuente de
drenaje) y alternacon YES N0 (si/no), y suena una alarma. Para volver a llenar la fuente, continte
con el siguiente paso; si no, siga con el paso 8.

6. Presione el boton v' (1 Y E S) para volver a llenar la cubeta.

e

La computadora muestra FILLING (llenando). Después del llenado, la
computadora muestra 15 VAT FULLP (;esta llena la cubeta?) y alterna con
YES NO (si/no).

Si la cubeta no esta llena, presione el boton % (2 NO) para volver a poner en
funcionamiento la bomba.

7. Silacubeta esta llena, presione el botén v (1 Y E 5) (si) para volvera OF F.

8. Presione el boton x (2 N 0).

SN 8

La computadora muestra REMOVE P A N (extraer fuente).

A\ PELIGRO
Abra la fuente del filtro lentamente para evitar salpicaduras de aceite caliente, que
pueden producir qguemaduras graves, resbalamientos y caidas.

9. Extraiga cuidadosamente la fuente del filtro de la freidora.

e

La computadora muestra 15 PAN EMNPTY P (;lafuente esta vacia?) y alterna
con YES N8 (si/no).

NOTA: Puede dejarse una pequefia cantidad de aceite en la fuente después de
volver a llenarla.

10. Si la cubeta esta vacia, presione el boton v' (1 Y ES) (si) para volvera O FF.

Si la fuente no esta vacia, presione el boton x (2 N 0) (vea la figura 4.11.2.10) y
vuelvaa FILL VAT FRONM DRAIN PANP (;llenar cubeta desde fuente de
drenaje?) y alternacon YES N O (si/no) después del paso 5.
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Si la fuente no esta vacia y se esta utilizando un sistema de aceite a granel en la '.I

freidora ¥ (2 NO) (no) y la computadora muestra PAN TO WASTEL Yy
alternacon YES N O (si/no).

11. Presione el botén v (1 Y E 5) para desechar el aceite en los tanques de aceite
a granel usado. Continle con la seccion 4.10.4.3, Sistemas de eliminacién
de aceite mediante sistemas de aceite a granel, entre el paso 6 y el paso 7.

4.11.3 Llenado de la cubeta desde la fuente de drenaje

La opcidn de llenado de la cubeta desde la fuente de drenaje se utiliza para volver a llenar la olla
de fritura desde la fuente del filtro.

1. Con la computadora en la posicion 0 F F, mantenga presionado el boton del
filtro para que la cubeta se vuelva a llenar durante tres segundos.

La computadora muestra FILTER M E N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MAINT FILTER (filtracidon de mantenimiento).

2. Utilice los botones « y ¥ para desplazarse hasta la opcion FILL VAT

FROM DRAIN PA N (lenado de la cubeta desde fuente de drenaje).

3. Cuandosemuestre FILL VAT FROM DRAIN PA N (llenado de la
cubeta desde fuente de drenaje), presione el botén v (1 Y ES) para
continuar.

La computadora muestra FILL VAT FROM DRAIN PANP (llenar cubeta desde la fuente
de drenaje?) y alternacon YES N O(si/no).

4. Pulse el botén v (1 Y E 5) para continuar.

El sistema comprueba que la valvula de drenaje esté cerrada. La valvula
de retorno se abre y la bomba del filtro vuelve a llenar la cubeta.

La computadora muestra FILLING (llenando) mientras la cubeta se estd volviendo a llenar.
Después del llenado, la computadora muestra 15 VAT FULLP (¢;esta llena la cubeta?) y alterna
con YES N O (si/no).

5. Si la cubeta esta llena, presione el boton v' (1 Y E S) (si) para salir y volver

a OFF. Silacubeta no esta llena, presione el botén x (2 N 0) para
continuar el llenado.

4.11.4 Llenado de la cubeta desde un tanque de aceite a granel

La opcion de llenado de la cubeta desde un tanque de aceite a granel se utiliza cuando se llena la olla
de fritura desde un sistema de aceite a granel.
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1. Con la computadora en la posicion O F F, mantenga presionado el boton
del filtro para que la cubeta se vuelva a llenar durante tres segundos. FLTR

-

La computadora muestra FILTER M E N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MAINT FILTER (filtracién de mantenimiento).
2. Utilice los botones « y ¥ para desplazarse hasta laopcion FILL VAT

FROM BULK (llenado de la cubeta desde tanque de aceite a granel).

3. Cuandosemuestre FILL VAT FROM BULAK (llenado de la cubeta
desde tanque de aceite a granel), presione el botén v (1 Y E S) para
continuar.

La computadora muestra FILL VAT FROM BULKP ¢;llenar cubeta desde depdsito a

granel?) y alternacon YES NO.

e

4. Pulse el botén v* {YE S ) para continuar.

La computadora muestra PRESS AND HOLD YES TO FILL
(mantener presionado "YES" para llenar) y alternacon YES.

e

La valvula de retorno se abre y la bomba de aceite a granel se energiza. La bomba de rellenado de
aceite a granel funciona con un interruptor momentaneo. La bomba solo bombea cuando se presiona
el interruptor.

5. Mantenga presionado el botén v { Y E 5 ] para llenar la cubeta.

5

La computadora muestra FIL LI NG (Ilenando) mientras la cubeta
se esta llenando.

6. Cuando se llene la cubeta hasta la linea de llenado inferior, suelte el
boton v (1 YES).

La computadora muestra CONTINUE FILLING? (;continuar
llenado?)
y alterna con YE 6.

g

7. Para continuar el llenado, vuelva al paso 5. De lo contrario, presione
el boton x (2 N 0) para saliry volvera OF F.

4.11.5 Fuente adesechar

La opcidn Pan to waste (fuente a desechar) es una opcidn que permite que los sistemas de aceite a
granel bombeen el exceso de aceite de la fuente a los tanques de aceite a granel usado sin drenar el
aceite actual de la olla de fritura.

1. Con la computadora en la posicion 0 F F, mantenga presionado el botén
del filtro para que la cubeta se vuelva a llenar durante tres segundos. FLTR
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La computadora muestra FILTER fE N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambia a
MAINT FILTER (filtracidon de mantenimiento).
2. Utilice los botones « y ¥ para desplazarse hasta la opciéon PAN T0

WAST E (fuente a desechar).

3. Cuandosemuestre PAN TO WASTE (fuente a desechar), presione
el botén v (1 Y E 5) para continuar.

La computadora muestra PAN 7O WASTE (fuente a desechar) y alternacon YES NO
(si/no).

4. Presione el boton v/ {YES )y vaya a la Seccién 4.10.4..3, paginas 4 a
18, y continue después del paso 6 o presione x (2 N 0) para salir al

men del filtro.

4.12 Programacion del nivel 1

El nivel uno de programacion se utiliza para escribir nuevos productos, realizar el control cuando
estad desactivada la AlF (filtracion intermitente automatica) y realizar una limpieza profunda
(hervido) y una prueba de limites.

Para introducir el cadigo de programacion del Nivel 1:

. ey . . , TEMP INFO
1. Con la computadora en la posicion O F F, presione simultdneamente los

botones TEMP e INFO durante TRES segundos hasta que se muestre
LEVEL 1 (nivel 1)y se escuche un pitido.

La computadora muestra E NTER £ 8D E (introducir cddigo).

2. Introduzca 1234. 107 ||200 |30 || 43

(12 34)

La computadora muestra LEVEL 1 PROGRAM (programacion del nivel 1) durante tres

segundos
y luego cambiaa PROBULT SELECTIO N (seleccidn de producto).

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

a. PRODUCT SELECTION
(seleccion del producto) Vea la pagina 4-12

b. RIF CLOCK (reloj de la AlIF) Vea la pagina 4-24
c. DEEP CLEAN NODE

(modo de limpieza profunda) Vea la pagina 4-25
d. HI LIMIT TEST

(prueba de limite alto) Vea la pagina 4-30
e. FRYER SETUP

(configuracion de la freidora) Vea la pagina 4-9
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4. Cuando se muestre la seleccion, presione el boton v (1 Y E 5) para ®
seleccionar el elemento del menu que haya elegido.

4.12.1 RELOJ DE LA AIF

El modo de reloj de la AIF permite la programacion de los tiempos para bloquear la orden de AlF
(filtracion intermitente automatica). Esto es Util para los momentos méas atareados del dia, como la
hora pico del mediodia.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-23 a 4-24.

2. Utilice el botén ¥ (INFO) para desplazarse hasta la opcién Ri1F CLOCK
(reloj de la AIF).

3. Pulse el botén v (1 Y E S) para continuar.

e

La computadora muestra AIF CLOCHK alaizquierday BDISABLED (desactivado) a la derecha.

4. Utilice los botones 'y » para alternar entre:
a. DISABLED (desactivado) | FLTR | ‘ FLTR
b. ENABLED (activado) = =
Configure esta funcién en E N AB L E D (activado) si en algin momento se desactiva la funciéon de
AIF (filtracion intermitente automatica [por ejemplo, en la hora pico del mediodia]).

5. Cuando se muestre E NABL E D (activado), presione el boton ¥ .

INFO
* Continte con el paso 12 si elige D1SABLE D (desactivado).

6. Cuando se muestre ENARBLED (activado), presione los botones « y ¥

(vea la Figura 4.12.2.5) para desplazarse entre f1-F 1y SUN Y. (p. ej.: de ‘TEMP\ INFO
lunes a viernes no se desea hacer filtraciones durante la hora pico del

mediodia, es decir, de 12:00 a. m. a 1:30 p. m. En la computadora,

despléacese hasta

fi-F 112:00 AN.

7. Utilice las teclas numéricas para escribir el tiempo
de inicio cuando debe suspenderse la AlF.

2. Presione los botones « y ¥ para alternar entre AM y PM.

‘TEMP \ INFO

9. Presione el botén ¥ (INFO). La computadora muestra 0 DUR. Esta
es la cantidad de tiempo que permanecera suspendida la AlF. INFO

10. Utilice las teclas numéricas para escribir un tiempo entre
0 y 999 minutos (p. ej.: 1% horas se escribe como 90
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minutos). Introduzca 90 para este ejemplo. La
computadora muestra 090 DUR. Hay disponibles

cuatro periodos de tiempo diferentes para cada dia o para
cada conjunto de dias. (M-F 1-4, Sab. 1-4 y Dom. 1-4)

11. Presione el botén ¥ (INFO) para aceptar el periodo y para desplazarse
hasta el siguiente periodo de tiempo. INFO

12. Cuando termine, presione el botdén % una vez para salir y volver a la
pantalla PRODUCT SELECTIO N (seleccion de productos).

13. Presione el botén % (2) para salir y para volvera OF F.

o FICR

4.12.2 MODO DE LIMPIEZA PROFUNDA (HERVIDO)

El modo de limpieza profunda se utiliza para quitar el aceite carbonizado de olla de fritura.

NOTA: Consulte las instrucciones de Kay Chemical “Procedimiento de limpieza profunda
de la freidora” para limpiar la freidora LOV™,

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-23 a 4-24.

La computadora muestra DEEP CLEAN MODE (modo de limpieza
profunda)

2. Pulse el boton v (1 YES).

Sistema de aceite a granel: Asegurese de colocar una fuente de filtro entera y limpia.
Sistema de aceite JIB: Asegurese de que haya una MSDU o un contenedor de metal que
tenga una capacidad de CUATRO galones (15 litros) o mas ubicado debajo del drenaje.

e

La computadora muestra BEEP CLER NP (¢llenado profundo?) y alterna
con YES NO.

3. Presione el boton v (1 YES).

4. Cubeta simple: La computadora muestra 1S OIL REMOVEDP (;se ha
extraido el aceite?) y YES N 0 (si/no) en forma alternada.

Cubeta dividida: La computadora muestra BEEP CLER N (limpieza
profunda) y alterna con L R.

FEE] i

Presione el botén v* (1) o x (2) debajo de la cubeta dividida que se va a
limpiar. La computadora muestra 15 OIL REMOVEDP y alterna con
YES NO* (si/no).

* Si el tanque del sistema de aceite a granel usado esta lleno RT! TANK
FULL (tanque de RTI lleno) alterna con £ 8 N FIR M (confirmar). Presione el

boton v' (1) y llame al proveedor de aceite a granel usado. La pantalla vuelve a
OFF.
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A PELIGRO
Cuando drene el aceite en una unidad de eliminacion, no la llene por encima de
la linea méxima de llenado ubicada en el contenedor.

A PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie hasta los 100 °F (38 °C) antes de drenarlo en un contenedor
de METAL adecuado para su eliminacion.

A PELIGRO
Cuando se drene el aceite en un contenedor MSDU o de METAL adecuado, asegurese
de que el contenedor tenga una capacidad de al menos CUATRO galones (15 litros)
o mas. De otra manera, el aceite puede rebasarse y producir lesiones.

5. Cubeta de fritura vacia: Presione el botén v (1 Y E S) y continde con el
paso 12.
Cubeta de fritura llena de aceite: Presione el boton x (2 NO) .

6. Sistema de aceite JIB: La computadora muestra 1S DISPOSAL UNIT

IN PLACECP (;launidad de eliminacién esta en su lugar?) y alterna con

YES NO (si/no). Aseglrese de que haya una MSDU o un contenedor de

metal adecuado que tenga una capacidad de CUATRO galones (15 litros) o

mas ubicado debajo del drenaje. Presione el botén v (1 Y E 5) para

eliminar el aceite. La computadora muestra BISP 051N G (eliminando) y
finalizacon VAT EMPTYP (;cubetavacia?) y alterna con YES.

Presione el boton v/

(1 YES) y continle con el paso 12.

Sistema de aceite a granel*: La computadora muestra DRAINING
(drenando). Una vez que el aceite se haya drenado hacia el interior de la
fuente del filtro, la computadora muestra VAT EMPTYP (icubeta
vacia?) y alterna con Y E 5. Presione el boton v' (1 Y E S) y continde.

*S'

semuestra INSERT PR N (insertar fuente), extraiga la fuente del filtro y
reemplacela.

Sistema de aceite a granel:La computadora muestra OPEN DISPOSE
VR LVE (abrir valvula de eliminacién).

7. Sistema de aceite a granel: Abra la puerta del gabinete izquierdo y
destrdbelo, si es necesario. Empuje la valvula de eliminacion
completamente hacia adelante para iniciar la eliminacion.

Sistema de aceite a granel:La computadora muestra BISPOSING
(eliminando) durante cuatro minutos.

La bomba transfiere el aceite usado desde la fuente hasta los tanques de
aceite a granel usado.

Sistema de aceite a granel:Cuando termina esta operacion, la computadora
muestra REMOVE P AN (extraer fuente).
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10.

11.

12.

13.

Sistema de aceite a granel: Quite la fuente del filtro y asegurese de que
este vacia.

Sistema de aceite a granel:La pantalla de la computadora alterna entre 15
PAN EMPTYP (¢lafuenteestavacia?)y YES N O (siino).

Sistema de aceite a granel: Presione el boton % (2) para hacer funcionar
la bomba de nuevo si la fuente todavia contiene aceite; si no, continle con
el siguiente paso.

Sistema de aceite a granel: Una vez que se haya vaciado la fuente,
presione el botén v* (1) (vea la Figura 4.10.4.3.10).

Sistema de aceite a granel:La computadora muestra CLOSE
DISPOSE VARLVE (cerrar valvula de eliminacion).

Sistema de aceite a granel: Cierre la valvula de eliminacion moviendo el
mango de la valvula hacia la parte trasera de la freidora hasta que haga tope.

Sistema de aceite a granel:La computadora muestra INSERT PAN
(insertar fuente). Inserte la fuente.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La valvula de drenaje se cierra 'y la computadora muestra
SOLUTION RDDEDCP (¢agregar solucién?) y Y E 5 (si) en forma alternada. Llene la olla de
fritura con una solucion de agua y liquido de limpieza. Para obtener informacion acerca del
procedimiento de limpieza profunda (hervido) de McDonald’s, consulte la tarjeta de requisitos
de mantenimiento y las instrucciones de Kay Chemical incluidas en “Procedimiento de limpieza
profunda de la freidora”.

Sistema de aceite a granel o de JIB: Presione el boton v (1 Y E 5) (si)

para continuar y comenzar el procedimiento de limpieza.

La pantalla de la computadora muestra BDEEP CLER N (limpieza profunda) y una cuenta regresiva
de 60, en forma alternada. La cubeta se calienta a 195 °F (91 °C) durante una hora. Para cancelar la
limpieza profunda, mantenga presionado el boton % (2) durante tres segundos. La computadora
muestra 1S SOLUTION REMOVEDP (¢se haextraido la solucién?) y YE S (si) en forma

alternada. Siga con el paso 15.

Después de una hora, el calentador se apaga y la computadora muestra CLEAR N DO NE (limpieza
finalizada), y suena una alarma.

14.

15.

16.

Sistema de aceite a granel o de JIB: Presione el boton v (1 Y E 5) (si)

para apagar la alarma.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra {S SOLUTION
REMOVEDP (;se haextraido la solucion?) y Y E S (si) en forma alternada. Siga las
instrucciones de Kay Chemical para extraer la solucion.

Sistema de aceite a granel o de JIB: Extraiga la fuente del filtro, la cesta de migajas, el aro
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de sujecion, la almohadilla del filtro y la pantalla. Vuelva a colocar la fuente del filtro vacia en
la freidora.

A PELIGRO

Deje que la solucion de limpieza profunda (hervido) se enfrie y alcance los 100 °F
(38 °C) para desecharla. Si no lo hace, el liquido caliente puede producirle heridas.

NOTA: Para obtener instrucciones acerca de como extraer la solucién de limpieza,

consulte las instrucciones incluidas en el “Procedimiento de limpieza
profunda de la freidora” de Kay Chemical.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Sistema de aceite a granel o de JIB: Después de extraer la solucién,

presione el botén v (1 YES) (si).
Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra SCRUB

VAT CONPLETERP (finalizd la limpieza de la cubeta?) y YE S (si) en

forma alternada. Presione el botén v' (1 Y ES) (sf).

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra BR A! N ! NG (drenando). El
drenaje se abre para permitir drenar la pequefia cantidad de solucion residual que queda en la
cubeta. Realice un enjuague para quitar la solucion que queda en la cubeta.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra RINSE
COMPLETEP (¢finalizo el enjuague?) y Y E S (si) en forma alternada.

Cuando la cubeta esté enjuagada, presione el botén v (1 Y E 5) para
continuar.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra REMOVE PR N (extraer
fuente). Extraiga la fuente del filtro.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra YAT AND PAN DRY~P
(¢la cubeta y la fuente estan secas?) y Y E S (si) en forma alternada. Asegurese de que la
cubeta y la fuente estén completamente secas.

Sistema de aceite a granel o de JIB: La computadora muestra {NSERT PAN
{INSERTAR FUENTE). Vuelvaainstalar la pantalla, la almohadilla del filtro, el aro de
sujecion y la cesta para migajas que extrajo en el paso 16. Inserte la fuente del filtro.

Sistema de JIB: La computadora muestra MANUAL FILL (llenado
manual)y YES (Sf) EN FORMA ALTERNADA. Presione el

botén v (1 Y ES) (si) para que la pantalla vuelva a mostrar O F F
(apagado).

Sistema de aceite a granel: Vaya a la Seccion 4.11.4, Llenar la cubeta
desde el depdsito de aceite a granel, en la pagina 4-22, y comience por
el paso 3.

4-30




4.12.4 MODO DE PRUEBA DE LIMITE ALTO

El modo de prueba de limite alto se utiliza para probar el circuito de limite alto. Esta prueba echa a
perder el aceite. Solo debe ser realizada con aceite usado. Si la temperatura alcanza los 460 °F (238 °C)
sin que se dispare el segundo limite alto y la computadora muestra HIGH LIMNIT FARILURE (fallade
limite alto) y DISCONNECT POWER (desconectar alimentacion) en forma alternada, y suena el
tono de alerta durante la prueba, apague la freidora y llame inmediatamente al servicio técnico.

Puede cancelar la prueba en cualquier momento si apaga la freidora. Cuando encienda la freidora
nuevamente, esta regresara al modo de funcionamiento y mostrara el producto.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-23 a 4-24.

La computadora muestra H! LIMIT TEST (prueba de limite alto).

2. Presione el boton v' (1 Y E S) (si) para continuar la prueba.

La computadora muestra Hi-LIMIT 2 (¢limite alto?)y YES N O (si/no) en

forma alternada.

3. Presione el botén v' (1 Y E 5) para continuar la prueba. Si va a realizar la
prueba en una cubeta doble, presione el botén v (1 Y E S) del lado de la
cubeta correspondiente.

La computadora muestra PRESS AND HOLD CHECLHK (mantenga
presionado
el botdn).

4. Presione el boton v (1 Y E S) (si) para iniciar la prueba de limite alto.

La cubeta comienza a calentarse. Durante la prueba, la computadora muestra la temperatura real de la
cubeta. Cuando la temperatura alcanza los 410 °F + 10 °F (210 °C £ 12 °C)*, la computadora muestra
HOT HI-1ylatemperaturareal (p.ej., 410 2F)en forma alternada, y la cubeta se sigue calentando.
* NOTA: En las computadoras que se utilizan en la Unién Europea (las que tienen la marca CE),la
temperatura es de 395 °F (202 °C).

La freidora se sigue calentado hasta que se dispara el segundo limite alto. En general, esto sucede
una vez que la temperatura alcanza los 423 °F a 447 °F (217 °C a 231 °C) (en las computadoras que
no son de la Union Europea) o 405 °F a 426 °F (207 °C a 219 °C) (en las computadoras de la Union
Europea).

Una vez que se alcanza el limite alto, la computadora muestra HEL P HI-2y la temperatura real
(p. €j., 430 2F) en forma alternada.
5. Suelte el boton v (1 Y E 5) (si).

Si falla el limite alto, la computadora muestra HIGH LIMIT FAILURE (falla de limite alto) y
DISCONNECT POUER (desconectar alimentacion) en forma alternada. Si esto ocurre,
desconecte la alimentacion de la freidora y llame inmediatamente al servicio técnico.

La cubeta deja de calentar y la computadora muestra la configuracion actual de temperatura 'y
la temperatura real (p. ej., 4 38 2F) en forma alternada hasta que la temperatura desciende
a 400 °F (204 °C).
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. Presione el botdn de encendido para cancelar la alarma.

7. Unavez que la temperatura sea inferior a 400 °F (204 °C), presione el botén
% (2) una vez para salir de la prueba de limite alto.

cle

8. Presione el boton x (2) nuevamente para salir al modo 0 F F (apagado).

9. Siga los procedimientos incluidos en la pagina 4-16 para desechar el aceite.

4.13 Programacion del nivel 2
Para introducir el codigo de programacion del Nivel 2:

1. Con la computadora en la posicion OFF, presione simultaneamente los TP
botones TEMP e INFO durante 10 segundos hasta que se muestre LEV EL

2y se escuche un pitido.

La computadora muestra E NTER C 0D E (introducir cédigo).

2. Introduzca 1234. 107 ||l2co (|30 || a0

(12 34)

La computadora muestra LEVEL 2 PROGRAM (programacion del nivel 2) durante tres
segundos y luego cambiaa PRODULCT COMP (comp. de producto).

3. Presione los botones “ y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

a. PROD CONP (comp. de producto) Vea la pagina 4-30
b. E-LOG (registro electronico Vea la pagina 4-31
c. PRSSWORD SETUP (configuracién de contrasefias) Vea la pagina 4-31
d ALERT TONE (tono de alerta) Vea la pagina 4-32
e. FILTER RFTER (filtrar después de usar) Vea la pagina 4-33
f. FILTER TIME (tiempo de filtracion) Vea la pagina 4-34

NOTA:
Use los botones 4y » para desplazarse entre las diferentes posiciones, dentro de las selecciones.
Cuando introduzca los numeros, presione la tecla correspondiente de 0 a 9.

Presione los botones « y ¥ para confirmar la entrada y continuar con el elemento anterior o
posterior del mend.

4. Cuando se muestre la opcion que desee, presione el botén v' (1 YES).

4.13.1 MODO PRODUCT COMP (COMPENSACION DE PRODUCT!

El modo Product Comp permite cambiar la compensacion (sensibilidad) del producto. Es posible que
algunos elementos del menu necesiten ajustes, segun las caracteristicas de la coccion. Tenga
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cuidado al cambiar la compensacién del producto, ya que puede causar un efecto desfavorable
en los ciclos de coccion de los productos. La configuracion predeterminada de la compensacion de
productos es cuatro.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.

La computadora muestra PROD CONP.

2. Cuando se muestre PROD COMP, presione el botén v (1 YES).

La computadora muestra PRODUCT SELECTIO N (seleccion de producto) y cambia a

SELECT PRODUCLT (seleccionar producto).

La computadora muestra el producto seleccionado. Ii
4. Cuando se muestre el producto seleccionado, presione el botén v (1 YES)

para seleccionar un producto.

3. Use los botones « y ¥ para desplazarse a través de la lista de productos.

La computadora muestra 180D 1F Y 2 (¢ modificar?) y alternacon YES NO
(si/no).

5. Presione el boton v (1 Y E S) para continuar o el botén % (2 N 0) para
volvera LEVEL 2 PROGRANM.

La computadora muestra LOAD L O0MP (compensacion de carga) a la izquierda y el nimero Y u
otro valor a la derecha. Esta es la configuracion de sensibilidad recomendada para este producto.

NOTA: Es sumamente recomendable NO cambiar esta configuracion, ya que se
puede producir un efecto desfavorable en el producto.

6. Si va a cambiar la configuracién, introduzca un numero de O a 9.

7. Presione el boton % (2) para aceptar la seleccion.

8. Presione el boton % (2) dos veces para salir.

La computadora muestra O F F.

4.13.2 MODO E-LOG (REGISTRO ELECTRONICO)

El modo E-LOG se utiliza para ver los diez cddigos de errores mas recientes que se encontraron en
la freidora. Estos codigos se muestran en una enumeracion de 1 a 10; el mas reciente se muestra
primero. Se muestran la hora, la fecha y el codigo del error.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.

¢La computadora muestra E-LOG .
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2. Presione el botén v (1 Y E S) para aceptar la seleccion.

La computadora muestra N O & (ahora) a la izquierda y la hora y la fecha actuales a la derecha.

desde la “A” hasta la “J”. Una vez que se muestre el ultimo error, use el TEMP
botén 4 para volver arriba.

3. Use el boton ¥ para desplazarse por los diez codigos de error més recientes, [N ﬁ
‘ INFO |

Si no hay errores, la computadora muestra N3 ERRORS. Los errores se muestran con letras de la
A alaJ, segun el lado del error en el caso de la olla doble, segun el cédigo de error y segun el
tiempo, y alternan con la fecha. EI codigo de error representado por una “L” indica que el error se
produjo en el lado izquierdo de la olla doble, y el cddigo representado por la “R” indica que el error
se produjo en el lado derecho (p. ej., —A R E06 06:34AM 12/09/08). Los codigos de error se
enumeran en la Seccion 7.2.5 de este manual.

4. Presione el boton % (2) dos veces para salir.

La computadora muestra 0 F F.

4.13.3 MODO PASSWORD SETUP (CONFIGURACION DE CONTRASENAS)

El modo de configuracion de contrasefias le permite al gerente del restaurante cambiar las
contrasefas de los diferentes modos y niveles.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.
La computadora muestra PRSSWORD SETUP.
2. Presione el boton v' (1 Y E 5) para aceptar la seleccion.

La computadora muestra FRYER SETUP (configuracion de la freidora).

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:
a. FRYER SETUP: establece la contrasefia para entrar al modo INFO
FRYER SETUP. (Lacontrasefia predeterminada es 1234)

b. USAGE: establece la contrasefia para entrar al modo USAGE
(uso)
y restablecer las estadisticas de uso. (La contrasefia predeterminada
es 4321)

c. LEVEL 1 establece la contrasefia para entrar al modo LEVEL 1.
(La contrasefia predeterminada es 1234)

d. LEVEL 2:establece la contrasefia para entrar al modo LEVEL
. (La contrasefia predeterminada es 1234)

4. Presione el boton v (1 Y E 5) para aceptar la seleccion.

La computadora muestra 10D ! F Y 2 (¢, modificar?) y alternacon YES NO
(si/no).
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5. Presione el boton v (1 Y E 5) (si).

La computadora muestra FRYER SETUPalaizquierda, ylafrase NEW PRSSWORD
(contrasefia nueva) parpadea durante tres segundos; luego, se muestra 12 34 o la contrasefia actual
a la derecha.

6. Utilice las teclas 0 a 9 para introducir la contrasefia
nueva o para volver a introducir la contrasefia existente.

7. Presione el boton v (1 Y ES) (si).

La computadora muestra £ 0 N F 1R M (confirmar) a la izquierda y, a la derecha, se muestra 12 34
0 la contrasefia nueva.

8. Presione el boton v (1 Y E 5) (si) para confirmar.

La computadora muestra PASSWORD SETUPalaizquierda. El lado derecho permanece vacio.

9. Repita los pasos 3 a 8 para cambiar o confirmar la configuracion de la freidora, de uso
y de nivel uno o dos.

10. Presione el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra 0 F F.

4.13.4 MODO ALERT TONE (tono de alerta)

El volumen del tono de alerta se puede ajustar en nueve niveles, y el tono se puede ajustar en tres
frecuencias. Utilice diferentes frecuencias para distinguir entre estaciones de proteinas y de papas fritas.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.

La computadora muestra ALERT T 0 NE (tono de alerta).

2. Cuando se muestre la opcién que desee, presione el botén v (1 YES).

La computadora muestra Y OLUME 1-9alaizquierday 9 a laderecha.

3. Use las teclas numerales para ajustar el nivel de 1= 2 4 sm 7= s
volumen. Es posible seleccionar nueve niveles .. . . -

de volumen: 1 es el mas bajo; y 9, el més alto.

4. Utilice los botones “ y ¥ para desplazarse hasta T8O NE 1- 3 (tonos 1 a 3).

La computadora muestra TONE 1- 3 alaizquierday 1ala derecha.
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5. Use las teclas numerales para seleccionar una 1= [ ‘ sm |l7m Jfe 0
frecuencia de tono de 1 a 3. DE D .

6. Presione el boton % (2) paravolveralaorden LEVEL 2 PROGRAMN _.
(programacion del nivel 2).

7. Presione el botdn % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra 0 F F.

4.13.5 FILTRAR DESPUES

El modo AIF utiliza dos mediciones antes de solicitar la filtracion. Una controla los ciclos de
coccion (que se configuran en esta seccion), y la otra controla el tiempo (que se configura en la
seccion siguiente, 4.13.6 TIEMPO DE FILTRACION). El pedido de filtracion es generado cuando
ha transcurrido cierta cantidad de ciclos o de tiempo, lo que ocurra primero.

Laopcion FILTER ARFTER (filtrar después) se utiliza para fijar el nimero de ciclos de coccién
que ocurren antes de que se muestre la orden de filtracion.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.

Desplacese hasta FILTER RFTER.

2. Cuando se muestre FILTER AFTER (filtrar después), presione el botén
v (1 YES).

La computadora muestra FILTER R FTER (filtrar después) a la izquierda 'y 8 u otro nimero
a la derecha.

3. Utilice las teclas numéricas de 0 a 9 para introducir 1= 2 : s= 7= s
el nimero de ciclos de coccion antes de la orden de . . . . -

filtracion (p. ej.: "cada 12 ciclos" se escribe 12).

La computadora muestra FILTER AFTER (filtrar después) a laizquierday 12 a la derecha.

4. Presione el botén x (2) paravolveralaorden LEVEL 2 PROGRANMN
(programacion del nivel 2).

5. Presione el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra 0 F F.

4.13.6 TIEMPO DE FILTRACION

Laopcion FILTER TIME (tiempo de filtracion) se utiliza para fijar la cantidad de tiempo que pasa
antes de que se muestre la orden de filtracion. Esta opcion es Util en tiendas con bajos volumenes, en las
que se necesita realizar la filtracién mas a menudo de lo que se necesitaria segun los ciclos de coccién.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-29 a 4-30.
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Desplacese hasta FILTER TIME (tiempo de filtracion).

2. Cuando se muestre FILTER TIME, presione el botéon v (1 YES).
La computadora muestra FILTER TIME (tiempo de filtracion) a la izquierday O a la derecha.

3. Utilice las teclas numéricas de 0 a 9 para introducir
la cantidad de tiempo en horas entre las érdenes de
filtracion (p. ej.: "cada 2 horas" se escribe 2).

La computadora muestra FILTER TIME (tiempo de filtracion) a la izquierday 82 a la derecha.

4. Presione el botén % (2) paravolveralaorden LEVEL 2 PROGRAN _.
(programacion del nivel 2).

5. Presione el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra 0 F F.

4.14 Modo INFO (informacion)

El boton INFO se utiliza para mostrar informacion y navegar por los menus. Si se presiona una vez,
muestra el tiempo de recuperacion de cada cubeta.

Al presionar el boton INFO durante tres segundos, este muestra informacion acerca del uso,
las estadisticas del filtro y los altimos ciclos de coccidn.

Para entrar al modo INFO:

1. Presione el boton ¥ (INFO) durante tres segundos (vea la Figura 4.14.1). IHER

Figura4.14.1

La computadora muestra { NF8 M ODE (modo info) durante tres segundos y cambiaa FILTER
STATS (estadisticas del filtro).

2. Presione los botones # 'y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:
CONFIGURACION DE CUBETA COMPLETA

a. FILTER STATS (estadisticas del filtro) Vea la pagina 4-35
b. REVIEW USAGE (revisiéon de uso) Vea la pagina 4-36
c. LRAST LOAD (Gltima carga) Vea la pagina 4-37
d. TP (Compuestos Polares Totales) Vea la pagina 4-41
CONFIGURACION DE CUBETA DOBLE

a. FILTER STARTS (estadisticas del filtro) Vea la pagina 4-35
b. REVIEW USAGE (revisiéon de uso) Vea la pagina 4-36
c. LAST LOAD L (Glitimacargal) Vea la pagina 4-37
d LAST LOAD R (ultimacarga D) Vea la pagina 4-37
e. TPM L (Compuestos Polares Totales I) Vea la pagina 4-41
f. TPM R (Compuestos Polares Totales D) Vea la pagina 4-41
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NOTA:
Use los botones 4y » para desplazarse entre los dias dentro de las selecciones.

Presione los botones « y ¥ para desplazarse por los otros elementos del menu.

3. Cuando se muestre la seleccion que desee, presione el boton v (1 YE 5)

para seleccionar el elemento elegido.

4.14.1 MODO FILTER STATS (estadisticas del filtro)

El modo de estadisticas del filtro muestra el conteo de las filtraciones de la cubeta y las filtraciones
del filtro omitidas por dia, y el namero promedio de ciclos de coccion por orden de filtracion.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-34 a 4-35.
La computadora muestra FILTER STATS (estadisticas del filtro).

2. Cuando se muestre la opcién que desee, presione el boton v' (1 YE 5).

La computadora muestra el dia actual a la izquierda y la fecha actual a la derecha.

3. Utilice los botones 4y » para desplazarse por los registros; comience en el
dia actual y vuelva una semana hacia atras. FLTR FLTR
< >
4. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

CONFIGURACION DE CUBETA COMPLETA
a. DAY (TUE), DATE (07/03/071J:diay fecha actuales.

b. FILTERED # DARY. :nudmero de vecesy diaen que se filtr6 la cubeta.
c. FLT BPSD # DARY. : nimero de veces y dias en que la filtracién fue omitida.
d. FLT ARVYG DARY. : ndmero de ciclos de coccion estandar por filtro y por dia.

CONFIGURACION DE CUBETA DOBLE

a. DAY (WED). DATE (03/208/081 1 diay fecha actuales.

b. | FILTERED # DAY : nimero de veces y dia en que se filtrd la cubeta izquierda.

c. LFLT BPSD # DAY. :ndmero de vecesy dias en que la filtracion de la cubeta
izquierda fue omitida.

d L FLT AVG DARY. :nimero de ciclos de coccion estandar por filtro/cubeta
izquierda y por dia.

e. R FILTERED # DRY. :nimero de veces y dia en que se filtrd la cubeta
derecha.

f. R FLT BPSD # DRY. :nimero de veces y dias en que la filtracion de la cubeta
derecha fue omitida.

g R FLT ARVG BAY. :nimero de ciclos de coccion estandar por filtro/cubeta
derecha y por dia.

4-38



5. Presione el botén % (2) paravolvera I NFO 8D E (modo info) y cambiar
alaorden FILTER STRATS (estadisticas del filtro).

6. Presione el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra O F F.

4.14.2 MODO REVIEW USAGE (revision de uso)

El modo de revision de uso muestra el total de ciclos de coccidn por cubeta, el niamero de ciclos de
coccion por cubeta, el nimero de ciclos de coccion de los que se salié antes de la finalizacion, el
nimero de horas durante las cuales la/s cubeta/s ha/n estado encendida/s y la fecha de
restablecimiento del altimo uso.

1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-34 a 4-35.

Desplacese hasta REVIEW USAGE (revision de uso). []

2. Cuando se muestre REVIEW USAGE, presione el botén v (1 YE9).

La computadora muestra USARGE SINCE (uso desde) y cambia a la fecha y la hora en las que
se restablecid el uso por dltima vez.

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

TEMP INFO

CONFIGURACION DE CUBETA COMPLETA
a. USAGE SINCE TIME, DATE: uso desde la hora y la fecha del daltimo

restablecimiento.

b. TOTAL COBKS # : cantidad de ciclos de coccion de todos los productos.
c. QUIT COOK #: cantidad de ciclos que se cancelaron antes de que transcurran los

primeros 30 segundos.

d. 0N HRS #: cantidad de horas durante las cuales estuvo encendida la cubeta.
e. RESET USAGE: restablece los contadores de uso.

CONFIGURACION DE CUBETA DOBLE

a.

b.
C.

d.

e.

f.

USAGE SINCE TIME. DATE: uso desde la horay la fecha del Gltimo
restablecimiento.

TOTAL COOKS # : cantidad de ciclos de coccién de todos los productos.
QUIT COO0RK #: cantidad de ciclos que se cancelaron antes de que transcurran los
primeros 30 segundos.

L ON HRS #: cantidad de horas durante las cuales estuvo encendida la cubeta
izquierda.

R ON HRS # : cantidad de horas durante las cuales estuvo encendida la cubeta
derecha.

RESET USRAGE: restablece los contadores de uso.

4. Siva a restablecer las estadisticas de uso, vuelva al paso 3y vayaa RESET USAGE. Sino
las va a restablecer, siga con el paso 7.
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La computadora muestra RESET USAGE.
5. Cuando se muestre la seleccion que desee, presione el boton v (1 YE 5)

para seleccionar el elemento elegido.
La computadora muestra E NTER C 0D E (introducir cédigo).

6. Use las teclas numerales e introduzca 4 32 1. Nota: Es a1 300 200 [[100
posible cambiar los cdédigos.

(4321

La computadora muestra RESET USAGE COMPLETE (finalizo el restablecimiento de uso)
y cambiaa REVIEW USAGE (revision de uso). Siga con el paso 8.

7. Presione el boton % (2) para volvera I NFO 0D E (modo info) y cambiar
alaorden FILTER STRTS (estadisticas de filtracion).

8. Presione el boton % (2) para salir.

La computadora muestra O F F.

4.14.3 MODO LAST LOAD (ULTIMA CARGA)
El modo de ultima carga muestra los datos del altimo ciclo de coccion.
1. Realice los pasos 1 a 3 de las paginas 4-34 a 4-35.

La computadora muestra LAST LOARD en configuraciones de ollasimpleo LOARD L o LOARD
R en configuraciones de olla doble.

2. Cuando se muestre la opcién que desee, presione el boton v (1 YE5).
CONFIGURACION DE CUBETA SIMPLE/DOBLE
a. PRODUCT FRY : dltimo producto que se cocind.

b. STARTED B82:34PM :horaen que comenzé el tltimo ciclo de coccidn.

c. RCTUAL 3:15:tiempo de coccion real, incluido el tiempo de calentamiento.

d. PROGTIME 3:10: tiempo de coccidn programado.

e. MAX TEMP 33 7°: temperatura maxima del aceite registrada durante el ciclo de

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre las siguientes opciones:

coccion.

f. MAX TEMP 310°: temperatura minima del aceite registrada durante el ciclo de
coccion.

g. AVG TEMP 3 35°: temperatura promedio del aceite registrada durante el ciclo de
coccion.

h. HERT ON 70: porcentaje del ciclo de coccion durante el cual la fuente de calor
estuvo encendida.

i. READY YES: indicasi la freidora tenia la temperatura adecuada antes de que se
iniciara el ciclo de coccion.
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NOTA: Los nimeros de arriba son ejemplos. No representan las condiciones reales.

4. Presione el boton % (2) paravolvera INFO 0D E (modo info) y cambiar @
alaorden FILTER STRATS (estadisticas del filtro). .

5. Presione el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora muestra O F F.
4.14.4 MODO TPM (Compuestos Polares Totales) — Util tnicamente si la freidora
estd equipada con un sensor de calidad del aceite (OQS)

El modo TPM (Compuestos Polares Totales) indica la cantidad de compuestos polares totales
determinados en el aceite por el sensor de calidad del aceite (si el equipo dispone de este).

1. Siga los pasos 1-3, que figuran en las paginas 4-34 y 4-35.

El equipo mostrara T P 1.
2. Una vez haya seleccionado la configuracion que desee poner en marcha,
pulse el boton v (1 S1).

El equipo mostrard el dia en el lateral izquierdo y la fecha en el lateral derecho.
3. Utilice los botones ¢ y » para ver los registros existentes desde el dia

actual hasta los de hace una semana. | an ‘ an |

4. Pulse el botén ¥ INFO para ver los TPM o para alternar entre las 4
mediciones izquierda y derecha, dentro de un depdsito dividido.
CONFIGURACION DE UN DEPOSITO COMPLETO
a. TPN D1 A #— TPM actuales y dia*.
CONFIGURACION DE UN DEPOSITO DIVIDIDO
a. TPM I DI A # - TPM actuales y dia en el depdsito
) izquierdo*. *
b. TPN D D! AR #— TPM actuales y dia en el depdsito
derecho™*.
*NOTA: Si no se conoce el valor de los TPM, el equipo mostrara “---*.
5. Pulse el botén % (2) paravolveral M80D0 I NF Oy modificar las _.
ESTADISTICAS DEL FILTRO.

6. Vuelva a pulsar el boton % (2) para volver al estado anterior. _.]
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FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 5: INSTRUCCIONES DE FILTRACION

51 Introduccion

El Sistema de filtracion FootPrint Pro permite filtrar el aceite en una olla de la freidora en forma segura y
eficiente mientras siguen funcionando las otras ollas de la freidora.

La Seccion 5.2 cubre la preparacion del sistema de filtro para su uso. El funcionamiento del sistema se trata
en la seccion 5.3.

A\ ADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de asegurar que los operadores estén al
tanto de los riesgos inherentes de la operacion de un sistema de filtracién de aceite caliente,
en particular los aspectos de los procedimientos de la filtracion, drenaje y limpieza de
aceite.

A ADVERTENCIA
La almohadilla o papel de filtro DEBE reemplazarse a diario.

5.2 Preparacion del filtro para el uso

1. Extraiga la bandeja del filtro del gabinete y
quite la bandeja de migajas, el aro de sujecion,
la almohadilla (o papel) del filtro y la malla de
filtro. (Consulte la Figura 1) Limpie todas las
piezas metalicas con wuna solucion de
Concentrado multipropésito y agua caliente,
luego séquelas totalmente.

«+——— Bandeja de
migajas

Aro de
sujecion

-— Almohadilla o

No debe quitarse la cubierta de la bandeja papel de filtro
salvo para limpiar, tener acceso al interior o -« Malla
para permitir colocar debajo del drenaje la v

unidad de descarte de manteca vegetal
(MSDU). Si se usa una MSDU fabricada antes

de enero de 2004 consulte las instrucciones en
la pagina 4-16.

Bandeja
del filtro

2. Inspeccione el accesorio de conexion de la
bandeja del filtro para asegurar que ambas
juntas toricas estén en buen estado. (Vea la
Figura 2)

lInspeccione las juntas
téricas del accesorio de
conexion del filtro.

Figura 2
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3. Luego, en orden inverso, ponga la malla de filtro de metal en el centro del fondo de la bandeja, entonces ponga
una almohadilla de filtro sobre la malla, revisando que quede el lado aspero hacia arriba. Asegurese que la
almohadilla quede entre los bordes grabados de la bandeja del filtro. Luego ponga el aro de sujecidn encima de
la almohadilla. Si usa un papel de filtro, ponga una hoja de papel de filtro sobre la parte superior de la fuente de
filtro, sobresaliendo en todos los lados. Ponga el aro de sujecion encima del papel de filtro y baje el aro dentro
de la bandeja, permitiendo que se doble el papel hacia arriba alrededor del aro al empujarlo al fondo de la
bandeja. Luego espolvoree 1 paquete (227 gramos) de polvo de filtro sobre la hoja de filtro.

4. Vuelva a instalar la bandeja de migajas en la parte delantera de la bandeja. (Vea la Figura 1)

iNO USE POLVO DE FILTRO CON LA ALMOHADILLA!

5. Empuje la bandeja de filtro nuevamente en la freidora, insertandola bajo la freidora. Ahora el sistema de
filtracion esté listo para su uso.

A PELIGRO
No drene méas de una olla a la vez en la unidad de filtracion incorporada para evitar que se
desborde y derrame aceite caliente que pueda causar quemaduras graves, deslizamientos o
caidas.

A\ PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtraciébn debe
desocuparse en un recipiente no inflamable al final de cada jornada de fritura todos los dias.
Pueden inflamarse espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en
cierto material de manteca.

A ADVERTENCIA
No golpee las cestas de la freidora ni otros utensilios en la tira de unién de la freidora. La
tira sirve para sellar la unién entre las vasijas de freidora. Si se golpean las cestas en latira
para desalojar manteca se deformara la tira, perjudicando su ajuste. Estd diseflada para
ajustar apretadamente y s6lo debe quitarse para limpiar.

5.3 Filtracion automética intermitente (AIF)

5.3  Filtracion intermitente automética (AlF)

La filtracion intermitente automatica (AIF) es una funcion que permite, después de una cantidad
preestablecida de ciclos de coccidn o después de cierto tiempo, filtrar automaticamente las ollas de fritura.

La computadora M3000 controla el sistema de filtracion intermitente N
automatica (AIF) de la freidora LOV™. Después de una cantidad de x >
ciclos de coccion o de tiempo predeterminados, la computadora =
muestra FILTER NOUWP (¢filtrar ahora?) y YES N O (si/no) en _@

forma alternada. Al mismo tiempo, se enciende el indicador luminoso
azul. Una vez que empiece el ciclo de filtracion, el indicador luminoso
se apagara. Si se selecciona NO o comienza un ciclo de coccion, el
indicador luminoso se apagara y, después de un tiempo, la
computadora preguntara nuevamente si desea filtrar el aceite.

1. Presione v' (1) YES (si) para comenzar la filtracion o % (2) @)

NO para cancelarla.

MH20161
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Si el nivel de aceite es demasiado bajo, la computadora muestra 8L LEVEL TOO LOUW (nivel

de aceite demasiado bajo) Y E Sy (si), en forma alternada. Presione v' (1) YES para reconocer el
problema y regresar al modo de coccidn inactivo. Controle que la JIB no tenga un nivel bajo de
aceite. Si el nivel de aceite de la JIB no es bajo y el problema continla, contactese con el agente de
servicio autorizado (ASA).

Si selecciona YES, se mostrara SKIM VAT (limpiar cubeta) durante diez segundos y, luego,
cambiaraa CONFIRM (confirmar)y YES N O (si/no) en forma alternada. Quite las migajas del
aceite mediante un movimiento de adelante hacia atras; quite la mayor cantidad posible de migajas
de cada cubeta. Esto es fundamental para optimizar la duracion y la calidad del aceite.

Nota: Si selecciona N O, para responder a FILTER NOW o CONFIRM, se cancelara la
filtracion y la freidora continuara funcionando en forma normal. La orden FILTER NOUW

se muestra una sola vez cuando termina el conteo de FILTER AFTER (filtrar ahora). Esta
secuencia se repite hasta que se selecciona yes.

Si no se inserta por completo la fuente del filtro, la computadora muestra {NSERT PA N (insertar
fuente). Una vez que se coloca la fuente del filtro bien en su lugar, la computadora muestra SK 11
VAT.

2. Si se selecciona v' (1) YES, comienza el ciclo de filtracion automatica. La freidora muestra
DRAINING. WASHING (drenado, lavado)y FILLING (llenado) durante el proceso.
Nota: No es posible la filtracion simultanea de varias cubetas.

Una vez que termina la filtracién, la pantalla de la computadora cambia a LOW TENMP
(temperatura baja) hasta que la freidora alcanza el punto fijo.

Una vez que la freidora alcanza el punto fijo, la pantalla de la computadora cambia y muestra el
producto o lineas punteadas; la freidora esta lista para ser utilizada.

El proceso de filtracion completo tarda aproximadamente cuatro minutos.

NOTA: Si durante la filtracion se retira la fuente del filtro, el proceso se detiene y se reanuda una
vez que se coloca la fuente en su lugar.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos lejos de los drenajes. Si se cierran los activadores, se pueden
producir dafios o lesiones.

5.3.1 Filtracién automéatica por demanda

La filtracion automatica por demanda se utiliza para iniciar manualmente la filtracion automatica.

1. La freidora DEBE estar a una temperatura fija. Con >
la computadora encendida, presione el boton
FLTR (filtracidon) y manténgalo presionado durante FLTR
tres segundos. o
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La computadora muestra FILTER ME N U (mend filtrar) durante tres segundos y cambiaa AUT 0
FILTER (filtracion automatica).

2. Presione el botén v' (1 Y E 5) (sf) para continuar.
La computadora muestra FILTER NOUW P (;filtrar ahora?) y YES/NO
(si/no) en forma alternada.

3. Siga con el paso 1 de la Seccion 5.3, en la pagina 5-2, para continuar.

5.4  Solucion de problemas de lafiltracidén intermitente automatica (AIF)
5.4.1 Filtracién incompleta

Si el procedimiento de AlF falla después de que se cambid la almohadilla del filtro, se genera un
mensaja de error. Utilice el cuadro de la pagina 5-6 como referencia para solucionar el error.

La computadora muestra 1S VAT FULLP (¢la cubeta esta llena?) y YES
NO. (si/no) en forma alternada. El tablero del MIB muestra tres lineas
horizontales.

1. Si la cubeta esta llena, presione el botén v' (1 Y E S) (sf) para continuar.
La computadora regresa al modo de coccion inactivo u OFF (apagado).

Si la olla no se llena por completo, continte con el proximo paso.

2. Presione % (2 N 0) si la olla no se llena por completo.

@ @ |1

La computadora muestra F1L LI NG (llenado) cuando la bomba funciona nuevamente. Cuando la bomba
se detiene, la computadora muestra 1S VAT FULLP (¢la cubeta estd llena?) y YES NO (si/no) en
forma alternada nuevamente. Si la cubeta esta llena, siga con el paso 1. Si la cubeta no esta completamente
llena, continde.

3. Presione % (2 N 0) si la olla no se llena por completo.

La computadora muestra F{L LI NG (llenado) cuando la bomba funciona nuevamente. Cuando la bomba se
detiene, la computadora muestra 15 VAT FULLP (¢lacubetaestallena?)y YES N0 (si/no) en forma
alternada nuevamente. Si la cubeta esta llena, siga con el paso 1. Si la cubeta no estd completamente llena,
continGe.

4. Presione % (2 N 0) si la olla no se llena por completo. Si esta es la segunda
secuencia consecutiva de filtracion incompleta, continde con el paso 8.

g

La computadoramuestra CHANGE FILTER PRDP (;cambiar la almohadilla del filtro?)y YES
N O (si/no) en forma alternada, y suena una alarma.



5. Presione v' (1 Y ES) (si) para continuar.

Presionar % (2 N 0) permite que la freidora regrese a modo de coccion en la
mayoria de los casos durante 4 a 15 minutos, si el tiempo de cambio de la
almohadilla caducé*, y, finalmente, se muestra CHANGE FILTER
PARD P (;,cambiar almohadilla del filtro?) y YES N O (si/no) en forma
alternada. Esto se repite hasta que se selecciona 9 E S (si).

La computadora muestra REMOVE P A N (extraer fuente).

*NOTA: Si el tiempo de cambio de la almohadilla del filtro caduco (generalmente,
cada 25 horas), el mensaje CHANGE FILTER PRD P serepite cada 15
minutos, en vez de cada 4.

6. Extraiga la fuente. La pantalla de la computadora muestra CHANGE PAD (cambiar almohadilla).
Cambie la almohadilla del filtro y asegurese de empujar la fuente hacia adelante, hacia afuera del
gabinete, durante por lo menos 30 segundos. Una vez que la fuente esta afuera durante 30
segundos, la computadora muestra OFF (apagado). Asegurese de que la fuente esté secay
correctamente ensamblada. VVuelva a colocar la fuente del filtro en la freidora. Asegurese de que

se vea una “A” en el tablero del MIB.

7. Encienda la computadora. La computadora muestra low temp (temperatura baja) hasta que la

freidora alcanza el punto fijo.

8. La valvula de retorno se cierra'y la computadora muestra SERVICE REQUIRE D (se requiere

mantenimiento) y Y E 5 (si), en forma alternada, y suena una alarma.
9. Presione v' (1 Y ES) (si) para apagar la alarma y continuar.

La computadora muestra SYSTEM ERROR (error en el sistema) y el
mensaje de error durante 15 segundos y, luego, cambiaa SYSTEM ERROR
FIX E D (se soluciond el error del sistema)y YES N O (si/no) en forma
alternada.

10. Presione % (2 N 0) para seguir cocinando. Llame a su ASA para reparar
y restablecer la freidora. EI mensaje de error se volvera a mostrar cada 15
minutos, hasta que se solucione el problema. Las funciones de filtracion
automatica y de llenado automatico se deshabilitan hasta que se
restablezca la freidora.



5.4.4 Diagrama de flujo de errores del filtro

¢LA CUBETA
ESTA LLENA?
Si/no

A 4

no |

A 4

LLENANDO

LA CUBETA
ESTA LLENA?
Si/no

o

4

FlLL@

LA CUBETA
ESTA LLENA?
Si/no

PRIMER
ERROR DE
FILTRACION

v

¢Cambiar la

» almohadilla del
filtro? Si/no

A 4

no |

4

La freidora
regresa al modo
de coccion
durante 4 minutos
o durante
15 minutos si el
tiempo de cambio
de la almohadilla
caducad.

¢SE REQUIERE

A

A

yes > e
MANTENIMIENTO?/SI 1
A
SE MUESTRA UN
MENSAJE DE
SE REANUDA EL ERROR
yes FUNCIONAMIENTO
NORMAL
Llame a un técnico
de reparacion
4 autorizado
¢ SE SOLUCIONO
. EL ERRORDEL |,
SISTEMA? 1
Si/no
yes ¢ AR ’
INTRODUCIR ,
SEGUNDO CcODIGO no
ERROR DE - 3
FILTRACION - :
CONSECUTIVO UN TECNICO La freidora
- DEBE regresa al modo
INTRODUCIR de coccion >
EL CODIGO durante
15 minutos.
yes »

: Este diagrama permite seguir el proceso de
Extraiga solucién de los problemas en la filtracion. El
lafuente mensaje se muestra cuando ocurre alguno de

] Cambie los S|gu|ent?§ problemas: _ _
almohadilla del filtro y| | 1. Obstruccion en la almohadilla del filtro
Cambiar la asegurese de retirar | | 2. Bomba del filtro desconectada o defectuosa
almohadilla la fuente durante 3. Fugas en la junta torica del tubo de
por lo menos recoleccion
30 segundos. 4. Valvula de drenaje/accionador defectuosos
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5. Fallas en la vélvula de retorno o el
accionador

Si la computadora muestra SERVICE
REQUIRED, es posible utilizar la freidora
respondiendo N8 cuando se muestra el
mensaje SYSTEM ERROR FIXEDS?
YES NO. El mensaje se repite cada 15
minutos, hasta que un técnico soluciona el

problema v restablece la freidora.




5.4.5 Filtro ocupado

Cuando se muestra FILTER BUSY (filtro ocupado), el tablero del MIB espera que se filtre otra cubeta o
que se solucione otro problema. Espere 15 minutos para comprobar si el problema fue solucionado. Si no
fue solucionado, llame al ASA local.

A\ PELIGRO
No vacie mas de una olla de fritura a la vez en la unidad de filtracién incorporada, a fin de
evitar que se desborde o que se produzcan salpicaduras de aceite caliente, las cuales pueden
provocar quemaduras graves, resbalones y caidas.

A\ ADVERTENCIA
La bomba del filtro esta equipada con un interruptor manual de restablecimiento para
casos de sobrecalentamiento del motor del filtro o falla eléctrica. Si se dispara este
interruptor, apague la alimentacion al sistema del filtro y deje enfriarse el motor de la
bomba durante 20 minutos antes de intentar restablecer el interruptor (vea la fotografia
de abajo).

A\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado y use el equipo de seguridad apropiado para activar el interruptor de
restablecimiento de la bomba del filtro. Debe realizar esta accion con cuidado a fin de
evitar la posibilidad de sufrir quemaduras graves debido a maniobras imprudentes
cercadel tubo de drenaje y de la olla de fritura.

Interruptor de restablecimiento de la bomba del filtro

5.5 Filtracion manual o al final del dia (MAINT FLTR) (filtracién de mantenimiento)

AVISO
La almohadilla o el papel del filtro se deben reemplazar todos los dias.

A\ PELIGRO
No vacie méas de una olla a la vez en la unidad de filtracion incorporada, a fin de evitar
gue se desborde o que se produzcan salpicaduras de aceite caliente, las cuales pueden
provocar quemaduras graves, resbalones y caidas.

Asegurese de reemplazar todos los dias la almohadilla o el papel del filtro para mantener el correcto
funcionamiento del sistema.
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1. La freidora DEBE estar a una temperatura fija. Con B
la computadora encendida, presione el boton
FLTR (filtracion) y manténgalo presionado durante FLTR
tres segundos. =

La computadora muestra FILTER M E N U (men filtrar) durante tres segundos y cambiaa RUT O
FILTER (filtracion automatica).

2. Presione el botén Y (INFO) y desplacese hasta MAINT FILTER \ 4
(filtracion de mantenimiento).

INFO

3. Cuando aparezca la seleccion deseada, presione el boton v (1 Y ES) (sf)
para continuar. @

La computadora muestra MAINT FILTERP? (¢realizar filtracion de
mantenimiento?) y YES N O (si/no) en forma alternada.
4. Presione el boton v (1 YES) (si) para iniciar el proceso de filtracion

manual. Si se muestra CLOSE DISPOSE VALVE (cerrar valvula de

desecho), cierre la valvula de desecho del sistema RTI. Presione el boton %
(2 NO) parasalir.

Si no hay ninguna fuente, la computadora muestra INSERT PAN (insertar fuente) hasta que
detecta una. La computadora muestra FILT ER! N G (filtrando) y el aceite sale de la olla de fritura.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos lejos de los drenajes. Si se cierran los activadores, se
pueden producir dafios o lesiones.

La pantalla de la computadora muestra SCRUB VAT COMPLETEP (;se completo la limpieza
de la cubeta?) y Y E 5 (si) en forma alternada.

5. Limpie la cubeta con un cepillo para fregar y presione el boton v* (1
Y E S) (si) para continuar. La valvula de drenaje se cierra.

La computadora muestra WASH VAT (¢lavar cubeta?) y YES
N O (si/no) en forma alternada.

6. Presione el boton v (1 Y E 5) (si) para continuar.
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La computadora muestra ¥ ASH! NG (lavando).

La vélvula de retorno se abre y la olla se llena con aceite que proviene
desde la fuente.

La bomba del filtro se cierra y la computadora muestra & ASH
AGARINS (ilavar nuevamente?) vy YES NO (si/no) en forma
alternada.

7. Si la olla no tiene suciedad, presione el boton % (2 NO) para
continuar y no vuelva a realizar el ciclo de lavado. Si ain hay
migajas, presione el boton v (1 YES) (si); la bomba del filtro
funcionara durante otros 30 segundos. El ciclo se repite hasta que
presione el botén x (2 N D).

La computadora muestra R{ N S! NG (enjuagando). La valvula de drenaje se cierra y la bomba del
filtro sigue funcionando y vuelve a llenar la olla.

La valvula de drenaje se abre y se mantiene abierta; la computadora
muestra RINSE ARGARINPS (;enjuagar nuevamente?) y YES NO

(si/no) en forma alternada.

8. Si la olla no tiene suciedad, presione el boténx (2 N 0) para continuar y
no vuelva a realizar el ciclo de enjuague. Si desea enjuagar la olla
nuevamente, presione el boton v (1 YES) (si) para repetir la
operacion. El ciclo se repite hasta que presione el boton % (2 N 0).

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos lejos de los drenajes. Si se cierran los activadores, se pueden
producir dafios o lesiones.

La computadora muestra PO LISH P (;realizar depuracion?) y YES NO
(si/no) en forma alternada.

9. Presione el boton v* (1 Y E S) (si) para continuar.

Se enciende la bomba del filtro. Las valvulas de drenaje y de retorno se abren y
el aceite es bombeado hacia la olla de fritura. La computadora muestra
POLISHING (depurando) y una cuenta regresiva de cinco minutos, en forma
alternada. Cuando el conteo finaliza, la bomba del filtro se apaga. Para salir del
modo de depuracion, presione el boton x (2 N D).

La computadora muestra FILL VAT (¢llenar cubeta?) y YES (si) en
forma alternada.

10. Presione el boton v (Y E 5) (si) para continuar.
La computadora muestra FILL! NG (llenando).

La valvula de drenaje se cierra y la bomba del filtro se enciende y vuelve a
llenar la olla de fritura. A medida que se llena la olla de fritura, se producen
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burbujas; la véalvula de retorno se cierra y la bomba se apaga. Una vez que el

sistema verifica el nivel de aceite, si es necesario, la bomba de llenado agrega .

La computadora muestra 1S VAT FULLP (;estd llena la cubeta?) y
YES N0 (si/no) en forma alternada.

11. Presione el botén v* (Y E 5) (si) si la olla esta llena. Presione el botén % (2

N 0) para hacer funcionar la bomba nuevamente*. Si no se alcanza por
completo el nivel de aceite de la cubeta, revise la fuente del filtro para
comprobar si ha retornado todo el aceite. Es posible que la fuente tenga una
pequefia cantidad de aceite. La computadora muestra 15 VAT FULL?
(¢estallenalacubeta?) y YES N O (si/no) en forma alternada nuevamente.

12. Presione el boton v (Y E S) (si).
La computadora muestra 0 F F (apagado).

*NOTA: Después de realizar la filtracion de mantenimiento, es
normal que quede un poco de aceite en la fuente y que el nivel de
aceite no sea el mismo que el nivel anterior a la operaciéon. Si,
después de dos intentos de volver a llenar la cubeta, responde
YES (si), permitirA que el sistema de llenado automaético
compense las pérdidas de que se pueden producir durante la
filtracion.
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FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 6: MANTENIMIENTO PREVENTIVO

6.1 Limpiezade lafreidora

A PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracién debe desocuparse en un
recipiente no inflamable al final de cada jornada de fritura todos los dias. Pueden inflamarse
espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en cierto material de manteca.

A PELIGRO
Nunca intente limpiar la freidora durante el proceso de freir ni cuando la olla esté llena de aceite
caliente. Si el agua toma contacto con el aceite calentado a la temperatura para freir, causara
salpicaduras que pueden ocasionar quemaduras graves al personal en la cercania.

A ADVERTENCIA
Use el Concentrado multipropésito de McDonald’s. Lea las instrucciones para el uso y las
precauciones antes de usar. Debe prestarse particular atencién a la concentracion del limpiador y el
tiempo que permanezca el limpiador en las superficies que tienen contacto con la comida.

6.1.1 Limpieza del interior y exterior del gabinete de la freidora — Diariamente

Limpie el interior del gabinete de la freidora con un pafio seco y limpio. Pase un pafio por todas las superficies de metal y
componentes accesibles para evitar la acumulacion de aceite y polvo.

Limpie la parte exterior del gabinete de la freidora con un pafio limpio y humedecido con el Concentrado multipropdsito
de McDonald’s. Pase un pafio limpio y humedo.

6.1.2 Limpieza del sistema de filtracién incorporado — Diariamente

/\ ADVERTENCIA
Nunca drene agua dentro de la bandeja del filtro. El agua puede dafiar la bomba del filtro.

No hay necesidad de verificaciones ni servicios de mantenimiento preventivo periodico para el sistema de filtracion
FootPrint Pro aparte de la limpieza diaria de la bandeja del filtro y los componentes relacionados con una solucion de
agua caliente y el Concentrado multiproposito de McDonald’s.

6.1.3 Limpieza detras de las freidoras - Semanal

Limpie detras de las freidoras segun el procedimiento detallado en la tarjeta de los requisitos de mantenimiento
(MRC14A).

A\ ADVERTENCIA
Para garantizar la operacién segura y eficiente de la freidora y la campana, el enchufe eléctrico para
la linea de 120 voltios, la cual energiza la campana, debe estar totalmente colocado y bloqueado en
su z6calo de patas y funda.

6.1.4 Limpiezadelaollay delos elementos calentadores- Trimestralmente

A\ PELIGRO
Nunca opere el aparato con la olla vacia. La olla debe estar llena hasta la linea de llenado con agua o
aceite para cocinar antes de encender los elementos. De lo contrario se causara un dafio irreparable
alos elementos y posiblemente un incendio.
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Limpieza profunda (Hervido) de la olla de la freidora

Antes de usar por primera vez la freidora, debe hervirse para asegurar que se haya eliminado el residuo del
proceso de fabricacion. Después de haber puesto en uso la freidora por un tiempo, se formara también una
pelicula dura de aceite de cocinar caramelizado en el interior de la olla. Debe eliminarse periddicamente esta
pelicula siguiendo el procedimiento de limpieza profunda (hervido) que aparece en las instrucciones de Kay
Chemical “Fryer Deep Clean Procedure”. Consulte la pagina 4-27 para ver detalles especificos acerca de
preparar la computadora para la operacién de limpieza profunda (hervido).

Reemplazo de las juntas téricas

Consulte las tarjetas MRC de McDonald para ver detalles especificos acerca del reemplazo de las juntas
toricas en la conexion del filtro.

6.1.5 Limpieza de piezas y accesorios desmontables — Semanalmente

Pase un pafio limpio y seco por todas las piezas y accesorios desmontables. Use un pafio limpio saturado con
una solucion del Concentrado de multiproposito de McDonald’s para retirar el aceite carbonizado acumulado
en las piezas y accesorios desprendibles. Enjuague las piezas y los accesorios totalmente con agua limpia y
séquelos antes de volver a instalarlos.

6.1.6 Verificacion de la precision del punto fijo de la computadora M3000 — Quincenalmente

1. Inserte una sonda de termoémetro o pirometro de buena calidad en el aceite, con el extremo tocando el
sensor de temperatura de la freidora.

2. Cuando la pantalla de la computadora presenta una seric de guiones “----” o un nombre de producto
(indicando ﬂue el contenido de la olla de la freidora esta dentro del rango para cocinar), presione el

interruptor | una vez para presentar la temperatura del aceite segtin la detecta la sonda de temperatura.

3. Para presentar el punto fijo presione dos veces el interruptor I

4. Observe la temperatura en el termdmetro o pirometro. Las lecturas reales de temperatura y del pirometro
deben estar dentro de £3°C entre si. De lo contrario, pida asistencia a un Centro de servicio autorizado de
fabrica.

6.2 Inspeccidn anual o periédica del sistema

El personal de servicio capacitado debe inspeccionar este aparato y ajustarlo periddicamente como parte de un
programa regular de mantenimiento de la cocina.

Frymaster recomienda que un Técnico de servicio autorizado por la fabrica inspeccione este aparato por lo
menos una vez al afio:

Freidora

e Inspeccione el gabinete por dentro y por fuera, adelante y atras en busca de exceso de aceite.

e Revise que los alambres del elemento calentador estén en buen estado y que los conductores no estén
deshilachados visiblemente o con dafos al aislamiento y que no tengan aceite.
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Compruebe que los elementos calentadores estén en buen estado sin acumulacion de aceite carbonizado ni
caramelizado. Inspeccione los elementos en busca de sefiales de encendido en seco.

Revise que el mecanismo de inclinacion funcione bien al subir y bajar los elementos y que los alambres
de los elementos no se atasquen ni froten.

Revise que el consumo de amperios del elemento calentador esté dentro de la gama permitida como se
indica en la placa de capacidad nominal del aparato.

Cerciorese de que las sondas de temperatura y limite alto estén bien conectadas, apretadas y que
funcionen correctamente, ademas que el herraje de montaje y las protecciones de las sondas estén
presentes y debidamente instalados.

Revise que la caja de componentes y los componentes de la caja de contactores (es decir,
computadora/controlador, relés, placas de interfaz, transformadores, contactores, etc.) estén en buen
estado y sin aceite ni otros residuos.

Verifique que las conexiones de la caja de componentes y de cableado de la caja de contactores estén
firmes y que el cableado esté en buen estado.

Asegurese de que todas las caracteristicas de seguridad (es decir, protecciones de contactores,
interruptores de restablecimiento, etc.) estén presentes y funcionando correctamente.

Revise que la olla de la freidora o de coccion esté en buen estado y que no tenga fugas y que el
aislamiento de la olla funcione bien.

Revise que estén apretados y en buen estado todas las conexiones y los haces de cables.

Sistema de filtracion incorporado

Inspeccione todas las mangueras de retorno de aceite y drenaje en busca de fugas y verifique que todas las
conexiones estén apretadas.

Inspeccione la fuente del filtro en busca de fugas y para comprobar su limpieza. Si hay una gran
acumulacion de migajas en la cesta de migajas, notifique al propietario/operador que debe vaciarse la
cesta dentro de un recipiente no inflamable y limpiarse diariamente.

Asegtirese de que todas las juntas toricas y sellos estén presentes y en buen estado. Cambie las juntas
toricas y sellos que estén desgastados o dafiados.

Revise la integridad del sistema de filtracion de la siguiente manera:

— Confirme que la cubierta de la bandeja del filtro esté presente y debidamente instalada.

— Con la bandeja del filtro vacia, ponga cada tina en la seleccion de retorno a la bandeja, uno a la vez.
Revise el funcionamiento correcto de cada valvula de retorno de aceite activando la bomba de filtro
usando la seleccion de retorno a la bandeja. Revise que la bomba se active y que aparezcan burbujas
en el aceite para cocinar de la olla respectiva.

— Verifique que la bandeja del filtro esté bien preparada para filtrar, luego drene una olla de la freidora
de aceite calentado a 177°C dentro de la bandeja del filtro usando la seleccion drenar a la bandeja
(consulte la Figura 4-21). Ahora usado la seleccion llenar olla de la bandeja (consulte la Figura 4-22)
permita que todo el aceite vuelva a la olla de la freidora (indicado por las burbujas en el aceite para
cocinar). Presione el boton de verificacion cuando haya vuelto todo el aceite. La olla debe volver a
llenarse en unos 2 minutos y 30 segundos.
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~ FREIDORA ELE(;TRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
CAPITULO 7: SOLUCION DE PROBLEMAS PARA EL OPERADOR

7.1 Introduccién

Esta seccion proporciona una guia de referencia facil para algunos de los problemas comunes que pueden
ocurrir durante el funcionamiento de este equipo. Las guias para solucionar problemas que aparecen a
continuacion estan destinadas a corregir, o por lo menos diagnosticar exactamente, los problemas con
este equipo. Aunque el capitulo cubre los problemas mas comunes que se reportan, puede encontrar
problemas que no se incluyen. En tales casos, el personal de Servicio Técnico de Frymaster hara todo lo
posible por ayudarle a identificar y resolver el problema.

Al resolver un problema, siempre use un proceso de eliminacion que comience por la solucion mas
simple y avance hasta la mas compleja. Nunca omita lo mas obvio; cualquiera puede olvidarse de
enchufar un cable o de cerrar completamente una valvula. Lo que es mas importante es siempre procurar
establecer una idea clara de por qué ha ocurrido un problema. Como parte de cualquier correccion hay
que tomar medidas para asegurarse de que no se repita el problema. Si falla un controlador porque la
conexion esta mala, revise todas las demas también. Si un fusible continta fundiéndose, averiglie por
qué. Siempre tenga presente que si falla un componente pequefio a menudo puede indicar un desperfecto
potencial o funcionamiento incorrecto de un componente o sistema mas importante.

Antes de Illamar a un agente de servicio 0 a la LINEA DIRECTA de Frymaster
(1-800-24-FRYER):

e AsegUrese de que los cables de alimentacion estén enchufados y que los disyuntores
esten activados.

e Verifique que las valvulas de drenaje de las ollas de fritura estéen completamente
cerradas.

e Tenga a mano los numeros de modelo y de serie de su freidora para darselos al técnico
gue lo asista.

A\ PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Nunca intente mover este aparato
si esta lleno con aceite caliente ni transferir aceite caliente de un recipiente a otro.

A\ PELIGRO
Este equipo debe desenchufarse al darle servicio, salvo cuando se requieran pruebas
del circuito eléctrico. Tenga sumo cuidado al realizar estas pruebas.

Este aparato puede tener mas de un punto de conexion de suministro de alimentacion
eléctrica. Desconecte todos los cables de alimentacion antes de dar servicio.

La inspeccion, prueba y reparacion de los componentes eléctricos debe realizarlas
solamente un agente de servicio autorizado.
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7.2

Solucion de problemas

7.2.1 Problemas de la computadoray de calentamiento

Problema

Causas probables

Medida correctiva

No aparece nada en la

A. La computadora no esta encendida.

A\. Presione el interruptor de encendido
para encender la computadora.

B. No llega energia a la freidora.

B. Aseglrese de que el cable de
alimentacion de la computadora
esté enchufado y que no se haya
disparado el disyuntor.

C. Llame al agente de servicio autorizado

computadora. C. Fall6 la computadora. para obtener asistencia.
D. Esta dafiado el mazo de cables de la | D- Llame al agente de servicio
computadora. autorizado para obtener asistencia.
E. Ha fallado el componente o la = Ie;l:?g??zadzl a?ag gginerd aesistizerfz\:/ilg °
interfaz de alimentacion eléctrica. P '
La computadora Ocurri6 un error en el filtro debidoa Siga las instrucciones de las paginas
M3000 muestra !5 suciedad u obstruccion en la almohadilla 5-4 a 5-6 para solucionar el error en
o el papel del filtro, pre-filtro obstruido el filtro. Si se instala un pre-filtro,
VAT FULL? ; - L ; e
(si procede), obstruccion en la bomba del limpiar el prefiltro como se indica en
{(JLA CUBETA ) X o >
ECTA filtro, componentes mal m_stalados enla el Apendlc_e D Mantenlmlento_ qlel
LLENA?) YES fuente del filtro, juntas toricas prefiltro. Si el problema continda,
! ; desgastadas o faltantes, aceite frio o llame al agente de servicio autorizado
M 0 (si/no) despues sobrecarga térmica de la bomba del para obtener asistencia.
de una filtracion. filtro.
Es posible que haya ocurrido un error en el . . .
. hy . Cambie la almohadilla del filtro
La computadora | filtro o una obstruccion en la almohadilla aseqlirese de extraer de la freidora IZ
M3000 muestra | del filtro, que se haya producido una orden

CHANGE FILTER
PADP (;cambiar la
almohadilla del filtro?)

de cambio de la almohadilla del filtro cada
25 horas o que se haya ignorado una orden

anterior de cambio de la almohadilla del
filtro.

fuente del filtro durante por lo menos 30
segundos. NO ignore las &rdenes
CHANGE FILTER PAD (cambiar

la almohadilla del filtro).

No se calienta la
freidora.

A. No estd enchufado el cable de
alimentacion principal.

A. Revise que estt  enchufado
correctamente el cable de
alimentacion principal de 120 V en el
tomacorriente y que no esté disparado
el disyuntor.

B. Fallé la computadora.

B. Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

C. Hafallado uno o varios de los otros
componentes.

C. Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

La freidora se calienta
hasta que se dispara el
limite alto con el
indicador de calor
encendido.

Fall6 la sonda de temperatura o la
computadora.

Llame al agente de servicio autorizado
para obtener asistencia.
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Problema

Causas probables

Medida correctiva

La freidora se calienta
hasta que se dispara el
limite alto sin el
indicador de calor
encendido.

Fall6 el contactor o la computadora.

Llame al agente de servicio autorizado
para obtener asistencia.

7.2.2 Mensajes de error y problemas de pantalla

Problema

Causas probables

Medida correctiva

La pantalla de la
computadora M3000
tiene la escala de
temperatura incorrecta
(Fahrenheit o Celsius).

Se programo la opcion incorrecta de
pantalla.

Para cambiar de F° a C°, presione los
botones ¢y » simultdneamente hasta
que aparezca £ 0D E (codigo).
Introduzca 165 8. La computadora
muestra 0 F F (apagado). Encienda la
computadora para controlar la escala de
temperatura. Si no se muestra la escala
deseada, repita el procedimiento.

La pantalla de la
computadora M3000
muestra hot-hi-1.

La temperatura de la olla de fritura es
superior a 410 °F (210 °C) o, en algunos
paises de la Union Europea, 395 °F
(202 °C).

Apague la freidora inmediatamente y
Ilame al agente de servicio autorizado
para obtener asistencia.

La pantalla de la
computadora M3000
muestra hELP HI-2 o
High limit failure (falla

Fall6 el limite alto.

Apague la freidora inmediatamente y
Ilame al agente de servicio autorizado
para obtener asistencia.

de limite alto).
La pantalla de la Apague la freidora inmediatamente y
computadora M3000 | Hay un problema con el circuito de llame al agente de servicio autorizado
muestra TEMP | medicion de temperatura que incluye la | para obtener asistencia.

PROBE FAILURE
(falla de la sonda de

sonda o esta dafiado el mazo de cables o
el conector de la computadora.

temperatura).
La pantalla de la Llame al agente de servicio autorizado
computadora M3000 para obtener asistencia.

muestra HEARTING
FRILURE (FARLLA
DE
CRALENTARMIENTO)

Falla en la computadora, falla en la
placa de interfaz, termostato de limite
abierto alto.

El indicador de
calentamiento esta
encendido, pero la

freidora no calienta.

El cable de alimentacion trifasico esta
desenchufado o esta disparado el
disyuntor.

Revise que esté enchufado correctamente
el cable de alimentacion principal de

120 V en el tomacorriente y que no esté
disparado el disyuntor. Si el problema
continua, llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.
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Problema

Causas probables

Medida correctiva

La pantalla de la
computadora M3000
muestra RECOVERY
FARULT (falla del

El tiempo de recuperacion supero el
limite de tiempo méximo.

Solucione el error y presione el botén v/
para apagar la alarma.

tiempo de
recuperacion) y suena
una alarma.
La pantalla de la Solucione el error y presione el boton v/
computadora M3000 para apagar la alarma. Llame al agente de
muestra RECOVERY servicio autorizado para obtener asistencia.
FRULT CALL | Eltiempo de recuperacion superé el El tiempo de recuperacion maximo para el
SERVICE (falladel | limite de tiempo maximo para dos o circuito eléctrico es 1:40.
tiempo de | Mas ciclos.

recuperacién/llame al
servicio técnico) y suena
una alarma.

La pantalla de la
computadora M3000
muestra REMOVE

DISCARD (retirary
descartar).

Se comenzo a cocinar un producto que
tiene un punto fijo diferente de la
temperatura actual de la cubeta.

Retire y descarte el producto. Presione el
botén de coccién ubicado debajo de la
pantalla que indica el error, a fin de
eliminar el error. Antes de intentar cocinar
un producto, restablezca el punto fijo de la
cubeta.

La computadora se

Error en la computadora.

Llame al agente de servicio autorizado

bloquea. para obtener asistencia.
La pantalla de la
computadora M3000 Presione ¥ (2 NO) para seguir cocinando y
muestra SERVICE Ocurrid un error que debe ser reparado | llame al agente de servicio autorizado para
REQUIRED (se d P g P

requiere mantenimiento),
seguido de un mensaje

de error.

por un técnico de mantenimiento.

obtener asistencia. En ciertos casos, quiza
no pueda seguir cocinando.

7.2.3 Problemas de

filtracion

Problema

Causas probables

Medida correctiva

La freidora se filtra
después de cada ciclo de
coccion.

Configuracién de filtracién incorrecta.

Vuelva a introducir el valor de filtracion de
nivel 2 para cambiar o reemplazar la
configuracidn de filtracion. Vea la Seccién
4.13.5, en la pagina 4-33.

EI MAINT FILTER
(filtro manual de
mantenimiento) no
arranca.

La temperatura es demasiado baja.

Antes de encenderel MARINT FILTER,
asegurese de que la freidora esté en el
punto fijo.

La bomba del filtro no
arranca o se detiene

durante la filtracion.

A. No estd enchufado el cable de
alimentacidn o esta disparado el
disyuntor.

A. Asegurese de que el cable de
alimentacion esté bien enchufado y de
que no se haya disparado el disyuntor.
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Problema

Causas probables

Medida correctiva

Se ha sobrecalentado el motor de la
bomba causando que se dispare el
interruptor de sobrecarga térmica.

B. Si toca el motor durante unos
segundos Yy siente que esta demasiado
caliente, es posible que se haya
disparado el interruptor de sobrecarga
térmica. Deje enfriar el motor por lo
menos 45 minutos, luego oprima el
interruptor de restablecimiento de la
bomba (vea la pagina 5-7)

Blogueo en la bomba de filtro.

C. Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

La valvula de drenaje o
la valvula de retorno se
mantienen abiertas.

A. Fall6 la placa de filtracion intermitente

automatica (AIF).

. Fall6 el accionador.

Llame al agente de servicio autorizado
para obtener asistencia.

La pantalla de la
computadora M3000
muestra INSERT

P A N (insertar

. La fuente del filtro no esté del todo

colocada en la freidora.

. Falta un iman de la fuente del filtro.
. El'interruptor de la fuente del filtro esta

A. Retire la fuente del filtro y vuelva a
insertarla en la freidora.

B. Aseglrese de que el iman de la
fuente del filtro esté en su lugar;
reemplécelo si falta.

C. Siel iméan de la fuente del filtro est&
bien adherido al interruptor y la

fuente). defectuoso. computadora  sigue  mostrando
INSERT PRN, es posible que el
interruptor esté defectuoso.
A. Aseglrese de que el tablero del
) MIB estt en modo “A”
. Controle que el tablero del MIB no esté (automético). Brindele alimentacion
en modo manual. :
Controle que la cubierta del MIB no a la freidora
. L - ~ontrole g - B. Quite la cubierta y vuelva a
La filtracion esté dafiada y que no presione los

automatica no arranca.

botones.

. La deshabilitacion de la AIF esta

programada; la luz azul no se enciende.

. Fallé el relé del filtro.

colocarla; compruebe si se inicia la
filtracion.

C. Configure la deshabilitacion de la
AIF en nivel 1 a nula.

D. Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

La pantalla de la
computadora M3000
muestra FILTER

BUSY (filtro
ocupado).

AUn se esta procesando otro ciclo de

filtracién o de cambio de la almohadilla
del filtro.

Espere hasta que finalice el ciclo de
filtracion anterior para iniciar otro ciclo.
Si se le solicita, cambie la almohadilla
del filtro.
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7.2.4 Problemas del llenado automatico

Problema

Causas probables

Medida correctiva

La freidora debe estar a una
temperatura fija.

Aseglrese de que la temperatura del
aceite de la JIB supere los 70 °F
(21 °C).

A.  Latemperatura de la freidora es Asegurese de que la JIB no se quede
Las ollas de fritura no B g?rggs;?edgs$;{jaémasiado frio sin_aceite. Reemplace 2 JIB y
se llenan por completo. C. LalIB no tiene aceite (se enciende la ;ﬁz?llﬁfca el “indicador luminoso
luz amarilla). . - Si el problema continda, llame al
D. Error que requiere mantenimiento. agente de servicio autorizado para
obtener asistencia.
Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.
Solucione el error del filtro de
A. Erroren el filtro. manera adecuada. Si el problema
B. Error que requiere mantenimiento. continGa, llame al agente de

Una de las cubetas no
se llena por completo.

Problema en el solenoide, la bomba, en
el pasador, en el RTD o en el sistema
ATO.

servicio autorizado para obtener
asistencia.

Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

7.2.5 Problemas de

| sistema de aceite a granel

Problema

Causas probables

Medida correctiva

Desconecte y vuelva a conectar
el cable de alimentacién de control de
5 espigas para brindarle alimentacion
a la freidora.

Si una filtracion u otra funcién del mend
de filtracion esta siendo procesada, o si

A. I_Drocedlmlento de configuracion se muestra FILTER NOW? (ifiltrar
Incorrecto. ahora?) YES/NO (si/no), CONFIRM
B. Otra funmon esta siendo progesada. YESINO (confirmar; silno) o SKIM
La JIB nosellena. |C. La valvula de desecho no esta cerrada VAT (limpiar cubeta), espere hasta que
por completo. . L el proceso se complete e inténtelo
D. Eltanque de aceite esta vacio. nLevamente.
E. _Problema en el solenoide, la bomba o el Asegirese de empujar por completo el
Interruptor. mango de la valvula de desecho.
Llame al proveedor de aceite a
granel.
Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.
LaJIB o lacubetase |A. Problemas en la bomba o en la linea, Contactese con el proveedor de

llenan lentamente.

mas allé del alcance del operador.

aceite a granel.
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Problema

Causas probables

Medida correctiva

La olla de fritura no se

A. Procedimiento de configuracién
incorrecto.

B. Lavalvula de desecho no esta cerrada
por completo.

C. Eltanque de aceite esta vacio.

D. Problema en la bomba del RTI.

llena.

Desconecte y vuelva a conectar el
cable de alimentacion de control de 5
espigas para brindarle alimentacion a
la freidora.

Asegurese de empujar por completo el
mango de la valvula de desecho.
Llame al proveedor de aceite a
granel.

Llame al agente de servicio
autorizado para obtener asistencia.

7.2.6 Cobdigos de registro de errors

Cddigo MENSAJE DE ERROR EXPLICACION

EO1 QUITAR Y DESCARTAR (derecho) Se inici6 la coccién de un producto en el lado derecho
de un deposito dividido (o en un depdésito completo) que
tiene un punto fijo distinto a la temperatura del depdsito
actual.

EO02 QUITAR Y DESCARTAR (izquierdo) Se inici6 la coccion de un producto en el lado izquierdo
de un deposito dividido (o en un depésito completo) que
tiene un punto fijo distinto a la temperatura del depésito
actual.

EO03 ERROR FALLA SONDA TEMP Lectura de la sonda de temperatura fuera de margen

E04 HI 2 BAD La lectura de limite alto esta fuera de margen.

E05 ALT1 CAL La temperatura del limite alto esta sobre 410°F (210°C)
0, en los paises de la CE, 395°F (202°C).

E06 FALLA DE CALENTAMIENTO Ha fallado un componente en el circuito de limite alto,
como una computadora, tarjeta de interfaz, contactor o
bien limite alto abierto.

EQ7 ERROR SOFTWARE MIB Error de software MIB interno

E08 ERROR TABLERO ATO La placa MIB detecta que se perdi6 la conexion con la
placa ATO; falla en placa ATO

E09 ERROR BOMBA NO SE LLENA El aceite no vuelve rapidamente al depésito. Posibles
problemas: almohadilla sucia, juntas téricas en mal
estado o faltantes, bomba de filtro, actuadores o acoples
disyuntados o averiados.

E10 ERROR VALV DREN NO ABIERTA La valvula de drenaje no abrid; su posicion es
desconocida.

E11l ERROR VALV DREN NO CERRADA La valvula de drenaje no cerrd; su posicion es
desconocida.

E12 ERROR VALV RETORNO NO ABIERTA La valvula de retorno no abrid; su posicion es
desconocida.

E13 ERROR VALVULA RETORNO NO CERRADA | La vélvula de retorno no cerré; su posicion es
desconocida.

El4 ERROR TABLERO AIF La placa MIB detecta que falta la placa AlF; falla en la
placa AlF

E15 ERROR TABLERO MIB La computadora de coccion detecta que se perdieron
conexiones con la placa MIB; revise la version de
software en cada computadora. Si faltan versiones,
revise las conexiones CAN entre cada computadora;
falla de la placa MIB

E16 ERROR SONDA AIF Lectura RTD de la placa AlIF fuera de margen

E17 ERROR SONDA ATO Lectura RTD de la placa ATO fuera de margen

E18 Actualmente no se usa

E19 M3000 CAN TX LLENO Se perdid la conexion entre computadoras
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E20 UBICACION CODIGO NO VALIDO Se retird la tarjeta SD durante la actualizacion
E21 ERROR DE PROCEDIMIENTO, | El temporizador de 25 horas termind o se ha activado la
ALMOHADILLA FILTRACION (cambiar | I6gica de filtro sucio
almohadilla de filtracién)
E22 ERROR POR ACEITE EN FUENTE La placa MIB ha restablecido el indicador de aceite en la
fuente.
E23 DRENAJE OBSTRUIDO (Gas) El depdsito no se vacié durante la filtracién
E24 FALLA “OIB”, PLACA AIF (Gas) Fall6 el sensor de retorno de aceite (OIB).
E25 FALLA RECUPERACION El tiempo de recuperacion sobrepasé el tiempo limite
maximo.
E26 SERV LLAMADA FALLA RECUPER El tiempo de recuperacion sobrepasé el tiempo limite
maximo por dos o mas ciclos.
E27 ALARMA BAJA TEMP La temperatura del aceite ha bajado a menos de 15°F

(8°C) en el modo de espera o a 45°F (25°C) en el modo
de coccion.
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~ FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30
APENDICE A: INSTRUCCIONES PARA RTI (ACEITE A GRANEL)

NOTA: Las instrucciones de este manual para usar un sistema de aceite a granel para llenado y

descarte de aceite son para un sistema RTI.

Estas instrucciones pueden no ser aplicables a otros

sistemas de aceite a granel.

A.1.1 Sistemas de aceite a granel

Los sistemas de aceite a granel tienen tanques de
almacenamiento de aceite grandes, por lo general
ubicados en la parte trasera del restaurante, que
estan conectados a un maltiple posterior en la
freidora. El aceite de desecho se bombea desde la
freidora mediante el conector ubicado en la parte
inferior, a los tanques de desecho, y se bombea
aceite fresco desde los tanques, a través de un
conector ubicado en la parte superior, a la
freidora (consulte la Figura 1). Retire la placa
dejando expuesta la conexion RTI y enchufe la
conexion RTI a la freidora (consulte la Figura 2).

Es imperativo ciclar completamente la
alimentacion de la freidora tras cambiar la
configuracion entre jarra JIB y a granel.

Las freidoras LOV™, equipadas para el uso con
sistemas de aceite a granel, tienen una jarra de
aceite fresco suministrada por RTI. Retire la
tapa e inserte el accesorio estandar con la tapa
metalica apoyada en el reborde de la jarra. El
aceite se bombea hacia adentro y hacia afuera

Conexion de
aceite fresco

» Conexion de
Conexi6n de aceite de descarte
cableado RTI
(detras de la
etiqueta de < . ADVERTENCIA:
descarte). Figura 2 No agregue  aceite

CALIENTE ni USADO a
unajarra JIB.

El interruptor momenténeo utilizado para restablecer
el indicador luminoso que indica bajo nivel en la jarra
JIB. también se utiliza para llenar dicha jarra en un
sistema RTI. Tras restablecer el indicador luminoso
JIB, y si se pulsa sin soltar el interruptor momentaneo
situado sobre la jarra JIB, el operador puede llenar la

de la jarra a través del mismo accesorio. jarra desde el tanque de almacenamiento de aceite a

(consulte la Figura 3).

Figura 3

*NOTA:

granel (consulte la Figura 4).

Para llenar la jarra, presione sin soltar el
botdn de restablecimiento de la jarra JIB
hasta llenarla, y luego libere el boton.*

NOTA: NO llene en exceso lajarra.

En la seccidn 4.11.4, pagina 4-22,
encontrara las instrucciones para
llenar el deposito a granel.

Figura 4
Pasan aproximadamente doce segundos desde el momento en que se pulsa el botdn de
llenado de la jarra JIB hasta que arranca la bomba RTI. Pueden transcurrir hasta 20
segundos antes de que comience a subir el nivel en la jarra JIB. Lo comUn es que dicha jarra
tarde unos tres minutos en llenarse. Tarda aproximadamente un minuto llenar un depoésito
dividido y dos minutos en llenar uno de tamafo completo.



FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
APENDICE B: PREPARACION JIB CON LA OPCION DE
MANTECA SOLIDA

1. Abra la puerta derecha del soporte y
remover llave del gabinete de JIB.

2. Posicion fundidor frente del gabinete.
Afloje el soporte en el lado izquierdo del
fusor, si es necesario, para facilitar la
colocacion en el gabinete.

3. Use los tornillos para fijar el fusor a los
agujeros existentes en los carriles
interiores del gabinete de la freidora en
ambos lados. Ver las figuras 1y 2.

4. En la parte posterior del fusor, conecte el
blanco de dos clavijas y conecte el
conector negro de la caja de distribucion
se muestra en la figura 3.

5. Coloque el deposito de aceite en el fusor,
deslizando el tubo de recogida de aceite en
el receptéculo de las mujeres. Coloque la
tapa frontal y la parte delantera del fusor.
Véase el gréafico 4.

i
Figura 1: Posicion del fusor en el gabinete y se sujetan con
tornillos en el interior del gabinete.

e A

Figura 3: Conecte el conector blanco de dos clavijas y conecte el
conector negro en el cuadro de servicios publicos, como se
muestra.

Figura 4: El fusor se
muestra montada en
Su posicion.

Figura 2: Coloqu el fusor.

Fusion de la unidad de
encendido / apagado.

Bot6n naranja del
sistema se reinicia
después de una
exhibicion del

petroleo.



FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ SERIE BIELA14
APENDICE C: fusion de manteca s6lida Uso de la unidad

Reinicio del sistema del
depdsito de aceite

e Asegurese de que la unidad esta en el
acortamiento de fusion.

e Llene la unidad de fusién con la
manteca.

e 2-3 horas manteca sélida a derretirse.
No trate de usar la parte superior de
sistema con aceite sin derretir en la
parte superior de sistema. La luz del
depdsito de aceite baja se encendera si
la freidora llamadas de petréleo antes
de la reduccion en la unidad de fusion
es liquido.

e Una vez que el acortamiento es
totalmente derretida, presione y
mantenga presionado el boton de
reinicio de naranja a apagar la luz y restablecer la parte superior de sistema.

e NO AGREGUE ACEITE CALIENTE a la unidad de fusion manteca. La
temperatura del depdsito de aceite no debe superar los 140 ° F. Afadir
pequefias cantidades de grasa sélida a la reserva para asegurarse de que tiene
petréleo suficiente para hacer funcionar el sistema de la parte superior.

e Para obtener mejores resultados, NO APAGUE la unidad de reduccion de fusién
sélida durante la noche.

e Elinterruptor ON / OFF de la unidad de fusién también se utiliza como un botén
de reinicio si la temperatura del sistema se alcanza el limite superior.



FREIDQRA ELECTRICA GEN Il LOV™ DE LA SERIE BIELA 14
APENDICE D: Utilizar el sensor de calidad del aceite

Comprobar el valor de los TPM

Visor Accion

APAGADO , varias rayas Mantenga pulsado el boton INFO hasta acceder al INFO
consecutivas o el articulo del mend | MODO INFO. Suéltelo.
!EI m_odo INFO dgspgrecera por la Pulse el botdn TEMP una vez, hasta que en el visor izquierdo
izquierda y cambiard a ESTAD aparezca TPM
FILTRO P '
TPM Pulse la marca de verificacion situada debajo de TPM.
Pulse > para deslizarse por los siete ultimos dias. Pulse INFO
DIA/FECHA para ver la lectura de TPM y e_I dia. Vuelva a pulsar INEO_ para
alternar entre las lecturas izquierda y derecha en los depositos
divididos
TPM value and date [Valor de TPM y |Pulse la X de debajo del visor de TPM para volver a poner la
fecha] freidora en funcionamiento.

Filtro de mantenimiento con SCA

Visor Accidén

Varias rayas consecutivas o
el articulo del mena; la
freidora ha alcanzado la
temperatura de
funcionamiento.

Aparecera MENU FILTRO y
cambiara a filtro AUTO

Aparecerd MAINT FILTER
[MANT FILTRO]

Alternara | MANT FILTRO?

Mantenga pulsado el boton FLTR durante 3 segundos (tanto en depdsito
completo como en los laterales del depdsito dividido).

Pulse el botdn INFO una (1) vez para acceder a MANT FILTRO.

Pulse el botdn de la marca de verificacion.

Pulse la marca de verificacion situada debajo de S].

con SI/NO

FILTRANDO No se requiere ninguna accion.

LAVADO COMPLETO: Pongase un equipo de proteccion y friegue la freidora. Eulse la marca de
Si/NO verificacion situada por debajo de Sl cuando haya terminado de fregar la

freidora.




Visor Accioén

LAVAR DEPOSITO,

: Pulse la marca de verificacion situada debajo de SI.
alternando con S

LAVANDO No se requiere ninguna accion.

VOLVER A LAVAR: Pulse la marca de verificacion S|tua(_1a debajo d_e Slsies necesario

SI/NO volver a lavar y pulse la X por debajo de NO si no es necesario volver a
lavar.

ACLARANDO No se requiere ninguna accion.

VOLVER A ACLARAR; Pulse la marca de verificacion situada debajo de SI si es necesario

SI/NO volver a aclarar y pulse la X por debajo de NO si no es necesario.

PULIR; SI/NO Pulse la marca de verificacion situada debajo de SI.

0QS: SI/NO Pulse la marc,a_d_e verlflc_amon 3|tuad_a debajo de y Sl para poner en
marcha el analisis de calidad del aceite.

PULIENDO No se requiere ninguna accion.

LLEVAR DEPOSITO; Si | Pulse la marca de verificacion situada debajo de Si

LLENANDO No se requiere ninguna accion.
TPM...X No se requiere ninguna accion.
Valor de TPM No se requiere ninguna accion.
LLENANDO No se requiere ninguna accion.

) ) Compruebe que el depdsito esté lleno y pulse la marca de verificacion
DEPOSITO LLENO; SI/NO |situada por debajo de SI. Pulse la X de debajo del NO si el depdsito no
esta lleno y la bomba volveréa a iniciarse.

Deje la freidora apagada o vuelva a ponerla en marcha. En el visor
APAGADO aparecerd DISPOSE TIRAR SI/NO mcuando la freidora esté encendida
y alcance la temperatura, si el valor de TPM supera el 24.

Mantenimiento del prefiltro

El prefiltro (Figura 1), que viene instalado con el
kit, requiere mantenimiento periodico. Cada 90
dias, o més frecuentemente si el flujo de aceite es
demasiado lento, quite el tapon con la llave incluida
y limpie la pelicula del prefiltro.

1. Péngase guantes de proteccion y utilice la llave

para retirar el tapon del prefiltro (Figura 2).
2. Utilice un peine pequefio para limpiar los restos
de la pantalla de prefiltro (Figura 3).

3. Limpiela debajo del grifo de agua y séquela minuciosamente. :
4. Vuelva a instalar el tapdn en la estructura del prefiltro y apriete. G

Figura
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A\ ATENCION

NO retire el tapon del prefiltro mientras haya algun ciclo de filtrado activo.
NO ponga en funcionamiento el sistema de filtrado si el tapon no esta
puesto. Pdngase guantes de proteccion para manipular el tapon. Los metales
y los aceites expuestos estdn muy calientes.

Filtro del SCA

Visor Accioén

Varias rayas consecutivas o el articulo
del mend; la freidora ha alcanzado la
temperatura de funcionamiento.

Mantenga pulsado el botén FLTR (tanto en depdsito
completo como en los laterales del depdsito dividido).

Aparecera MENU FILTRO y
cambiara a filtro AUTO AUTO.

Pulse el boton INFO dos (2) veces para acceder a
FILTRO OQS Pulse el boton de la marca de
verificacion.

Aparecera FILTRO SCA

Pulse el botén de la marca de verificacion.

Alternara ;FILTRO SCA? con SI/NO

Pulse la marca de verificacion situada debajo de SI.

Aparecera ESPUMAR DEPOSITO,
que cambiara a SI/NO para confirmar.

Espume los restos mas grandes del deposito y pulse la
marca de verificacion situada por debajo de SI.

DRENANDO

No se requiere ninguna accion.

LAVANDO

No se requiere ninguna accion.

LLENANDO, que cambiara a TPM
alternando con X

No se requiere ninguna accion.

Se indicara el valor de TPM

No se requiere ninguna accion.

LLENANDO] No se requiere ninguna accion.

No se requiere ninguna accion. La freidora volvera a la
BAJA TEMP . )

temperatura de funcionamiento.
TIRAR; Si/NO Se indicara si la lectura de TPM es superior a 24.

D-3




FREIDORA ELECTRICA GEN Il LOV™ DE LA SERIE BIELA 14
APENDICE E: Configuracidon del sensor de calidad del aceite

Configuracion del filtro del SCA

Visor Accioén

Pulse los botones TEMP e INFO de forma simultanea durante

APAGAPO’ ---- o el articulo 10 segundos hasta que en el visor aparezca NIVEL 2. Cuando
del menu )

suene un tercer bip, suelte los botones.
INTRO CODIGO Introduzca 1234.

PROGRAMA DE NIVEL 2, que
cambiard a COMP ALIMENTO

Pulse el boton TEMP una (1) vez.

CONFIG OQS

Pulse el botén de la marca de verificacion.

CONFIG SCA/DESHABILITADO

Pulse el botén >.

CONFIG SCA/HABILITADO

Pulse el botén de la marca de verificacion.

TIPO DE ACEITE/OCO01 o OCO02

Pulse el botdn > para seleccionar entre los tipos de aceite
0OC01=F212 0 OC02=MCSOL

Asegurese de gue el tipo de aceite seleccionado sea el que haya
introducido en el deposito de aceite. Cuando finalice, pulse el
bot6n de la marca de verificacion.

CONFIG SCA/HABILITADO

Pulse el botdn X dos (2) veces para salir y volver a poner la
freidora en funcionamiento.

APAGADO, - - - - - o el articulo
del menu
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Cada nueva pieza de equipo Manitowoc Foodservice viene con KitchenCare ™y eliges el nivel de servicio que satisfaga sus necesidades
operativas de un restaurante a varias ubicaciones.

StarCare - Garantia y vida de servicio, piezas originales certificadas, inventario global partes, el rendimiento auditado. a'(l:I{‘OHC'DC
itchenCare.

ExtraCare - CareCode, 24/7 Apoyo, en linea / informacion de productos moéviles

Hable con KitchenCare™ - 1-844-724-CARE - www.mtwkitchencare.com

Para saber como Manitowoc Foodservice y sus marcas lideres pueden equipar a usted, visite nuestro sitio web
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disposicion.
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